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ВВЕДЕНИЕ 
 
Критериями современного потребительского рынка служат источ-
ники наполнения его товарами, соотношение спроса и предложения, 
которое, в свою очередь, определяет насыщенность рынка товарами, 
степень удовлетворения спроса, широту, полноту и структуру ассор-
тимента. Современный ассортимент пищевых жиров, рыбы и рыбных 
товаров разнообразен и различается происхождением, назначением, 
условиями хранения различных видов. Кроме того, в настоящее время 
источниками насыщения рынка этими товарами служат как отече-
ственные производители, так и зарубежные, которые поставляют то-
вары, получаемые по импорту. 
Рыночные отношения обусловили предъявление повышенных тре-
бований не только к формированию и рациональному управлению ас-
сортиментом пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров в розничной 
торговой сети, но и к их качеству. В связи с этим необходимы совер-
шенствование системы контроля и применение современных методов 
экспертизы. Развитие рыночных отношений, адаптация государствен-
ной системы стандартизации к международным и европейским стан-
дартам обусловили внедрение в торговлю государственной системы 
обязательной сертификации пищевых продуктов, продовольственно-
го сырья. 
Работники торговли должны не только знать ассортимент пище-
вых жиров, рыбы и рыбных товаров и поддерживать его на необхо-
димом уровне, но и уметь проводить экспертизу данных товаров при 
приемке их на реализацию и создавать условия для сохранения каче-
ства при хранении. 
Весьма актуальна проблема загрязнения пищевых жиров, рыбы и 
рыбных товаров чужеродными веществами химического и биологи-
ческого происхождения. Вопросы безопасности пищевых жиров, ры-
бы и рыбных товаров решаются путем обязательной сертификации – 
действенного механизма государственного контроля за качеством. 
Совершенствование подготовки высококвалифицированных спе-
циалистов в области товароведения и экспертизы продовольственных 
товаров на современном уровне и высокая социально-экономическая 
значимость проблем, указанных выше, потребовали создания новой 
учебно-методической литературы для организации управляемой са-
мостоятельной работы студентов.  
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РАЗДЕЛ I. ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ 
 
Тема 1. Состав, свойства и классификация жиров 
 
1.1. Потребительские свойства жиров и их значение в питании 
 
Жиры принадлежат к числу важнейших продуктов питания. При 
недостаточном потреблении жиров уменьшается сопротивляемость 
организма к инфекционным заболеваниям и действию холода, а дли-
тельное его отсутствие в пище может вызвать серьезные расстройства 
функций организма и потерю трудоспособности. Поэтому нормаль-
ная жизнедеятельность человека невозможна без употребления в пи-
щу жира. 
В суточном рационе человека жиры должны составлять около 30% 
от общей энергетической ценности пищи. По нормам рационального 
питания человек в сутки в среднем должен потреблять около 95–100 г 
жиров, включая жир, находящийся во всех пищевых продуктах. В год 
на душу населения должно приходиться 36,6 кг жиров. 
Пищевые жиры в питании человека являются основным источником 
энергии. Высокая энергетическая ценность жиров объясняется пони-
женным содержанием в них кислорода. При окислении 1 г жира до 
образования углекислого газа и воды выделяется 37,7 кДж (9 ккал) 
энергии, что в 2,5 раза больше, чем при окислении 1 г белков или уг-
леводов. 
Жиры выполняют структурно-пластическую роль, так как входят  
в состав клеточных и внеклеточных мембран всех тканей, обеспечи-
вают упорядоченность потоков веществ в клетки и из них. 
Жиры являются растворителями витаминов А, D, Е, К и способ-
ствуют их усвоению. С пищевыми жирами в организм человека по-
ступает ряд биологически активных веществ: 
 полиненасыщеннные жирные кислоты, в том числе незаменимые 
жирные кислоты (линолевая и линоленовая) и жирные кислоты ω-3, 
ω-6; 
 фосфатиды (лецитин); 
 каротиноиды, в том числе β-каротин (провитамин А), обладаю-
щий антиоксидантными свойствами; 
 стерины и др.  
Пищевые жиры имеют хорошие органолептические показатели, 
отличаются стабильностью состава при хранении, характеризуются 
отсутствием токсичных веществ. 
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1.2. Химическая природа и свойства жиров 
 
Жиры относятся к большой группе органических соединений, 
называемых липидами. Кроме собственно жира, в эту группу также 
вхо-дят различные жироподобные вещества – липоиды. 
Жиры представляют собой смесь сложных эфиров трехатомного 
спирта глицерина С3 Н5 (ОН)3 и жирных кислот. Они имеют общую 
химическую формулу, которая представлена следующим образом: 
 
СН2 ОСОR1 
 
СН  ОСОR2 
 
СН2 ОСОR3, 
 
где R1, R2, R3 – радикалы жирных кислот. 
 
Если в молекуле глицерина атомы водорода всех трех гидроксиль-
ных групп замещены остатками жирных кислот, то полученное со-
единение называется триглицерид.  
При замещении водородных атомов только в двух гидроксильных 
группах – диглицерид, а в одной гидроксильной группе – это мо-
ноглицерид.  
Триглицериды и диглицериды могут быть однокислотные и разно-
кислотные.  
В глицерине имеются две первичные ( и 1) и одна вторичная () 
гидроксильные группы, поэтому каждый из указанных глицеридов 
может иметь несколько структурных изомеров, отличающихся поло-
жением остатков жирных кислот в молекуле глицерина.  
Эта особенность глицерина представлена следующей химической 
формулой: 
 
α   СН2 ОСОR1 
      
β   СН  ОСОR2 
      
α1  СН2 ОСОR3 , 
 
где R1, R2, R3 – радикалы жирных кислот. 
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Моноглицерид может быть только однокислотным и иметь лишь 
один изомер. 
Природные жиры представляют собой смесь, состоящую, в основ-
ном, из однокислотных и разнокислотных триглицеридов. Диглице-
ридов и моноглицеридов в свежих жирах мало, однако их количество 
значительно возрастает в процессе хранения жиров, особенно при не-
благоприятных условиях, в результате расщепления молекулы триг-
лицерида. 
Установлено, что на долю жирных кислот приходится 90% массы 
молекул триглицеридов, на долю глицерина – 10%. Поэтому различия 
физических и химических свойств жиров зависит от их жирнокислот-
ного состава, их количественного соотношения и порядка сочетания  
в молекуле глицерида.  
Некоторые растительные жиры содержат преимущественно одну 
кислоту: оливковое масло – олеиновую, касторовое – рицинолевую. 
Большинство жиров растений и наземных животных содержат пять-
восемь различных кислот. Жиры морских животных и рыб – по не-
сколько десятков. Число выделенных из жиров кислот достигает 170, 
однако некоторые из них еще недостаточно изучены и сведения о них 
ограничены. 
Все природные жиры имеют ряд общих свойств: 
 они легче воды; 
 на бумаге оставляют жирное пятно, не исчезающее при нагрева-
нии; 
 обладают значительной вязкостью, которая вызывает ощущение 
жирности на ощупь; 
 нерастворимы в воде, но в присутствии белковых веществ обра-
зуют с водой эмульсию; 
 легко растворимы в органических растворителях, например, в эти-
ловом эфире, сероуглероде, бензине, и т. д.; 
 не летучи; 
 при повышенной температуре разлагаются; 
 температура разложения находится в пределах от 250 до 300 С; 
 при этом выделяются продукты термического распада с резким, 
неприятным запахом (акролеин); 
 загораются с трудом, но с фитилем горят легко; 
 температура воспламенения для большинства жиров – выше   
300 С; 
 плохие проводники тепла, но в то же время обладают теплотвор-
ной способностью; 
 преломляют свет; 
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 показатель преломления характеризует чистоту и свежесть жира; 
 плохие проводники электричества; 
 их электропроводность увеличивается при прогоркании и воз-
растании содержания свободных жирных кислот; 
 они прочно удерживают различные пахучие вещества. 
В зависимости от жирнокислотного состава триглицеридов и их 
соотношения жиры имеют (при обычных условиях) жидкую, мазеоб-
разную или твердую консистенцию. 
 
1.3. Характеристика основных жирных кислот 
и их триглицеридов 
 
Жирные кислоты, входящие в состав жиров, характеризуются сле-
дующим образом: 
 содержат четное число углеродных атомов; 
 имеют неразветвленное (прямое) строение углеродной цепи; 
 являются одноосновными.  
В зависимости от числа углеродных атомов жирные кислоты под-
разделяются на низкомолекулярные и высокомолекулярные жирные 
кислоты. 
В состав глицеридов жиров и масел входят, главным образом, вы-
сокомолекулярные жирные кислоты с числом углеродных атомов –  
от 16 до 22 и выше.  
Встречаются следующие виды жирных кислот: 
 низкомолекулярные жирные кислоты с числом углеродных ато-
мов от 4 до 8 (масляная, капроновая и каприловая жирные кислоты); 
 среднемолекулярные жирные кислоты с числом углеродных ато-
мов от 10 до 14 (каприновая, лауриновая, миристиновая жирные кис-
лоты); 
 высокомолекулярные жирные кислоты с числом углеродных 
атомов свыше 16 (стеариновая, пальмитиновая и жирные кислоты).  
В зависимости от характера связи атомов углерода в углеводород-
ной цепи в состав природных жиров входят насыщенные или пре-
дельные жирные кислоты, соединенные одной простой связью, и не-
насыщенные или непредельные, имеющие двойные связи. 
Насыщенные (предельные) жирные кислоты. Насыщенные жир-
ные кислоты имеют следующую общую формулу: 
 
СnH2n O2. 
 
Они составляют основу всех твердых жиров. 
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В жирах содержатся, в основном, высокомолекулярные насыщен-
ные жирные кислоты. Низкомолекулярные и среднемолекулярные 
насыщенные жирные кислоты в относительно большом количестве 
имеются только в некоторых видах жиров (коровье, кокосовое и паль-
моядровое масло). 
С изменением молекулярной массы значительно меняются свой-
ства этих кислот. Низкомолекулярные жирные кислоты – это легко-
подвижные жидкости с неприятным специфическим запахом, а 
средне- и высокомолекулярные жирные кислоты – твердые, без запа-
ха. При увеличении молекулярной массы возрастают температуры 
плавления и застывания и значительно снижается растворимость кис-
лот в воде. 
Низкомолекулярные жирные кислоты летучи в сочетании с водя-
ным паром. Высокомолекулярные кислоты при атмосферном давле-
нии перегоняются только с перегретым водяным паром. 
Насыщенные жирные кислоты не способны к реакциям присоеди-
нения, в том числе и к реакциям окисления. Поэтому жиры, содержа-
щие насыщенные жирные кислоты, стойки в хранении. 
Ненасыщенные (непредельные) жирные кислоты. Ненасыщенные 
жирные кислоты имеют следующую общую формулу: 
 
СnH2n-2mO2 . 
 
По числу углеродных атомов – это высокомолекулярные соедине-
ния с числом углеродных атомов от 16 до 24 и выше. Низкомолеку-
лярные ненасыщенные жирные кислоты в жирах не содержатся. Не-
насыщенные жирные кислоты в природе распространены больше, чем 
насыщенные. 
В состав жиров входят ненасыщенные жирные кислоты с одной, 
двумя, тремя, четырьмя, пятью и более двойными связями.  
В касторовом масле содержится ненасыщенная оксикислота (ри-
цинолевая).  
В состав растительных жиров и жиров наземных животных входят 
ненасыщенные жирные кислоты с одной, двумя, тремя двойными 
связями (олеиновая с одной двойной связью, линолевая с двумя 
двойными связями, линоленовая с тремя двойными связями и др.).  
В состав жира рыб и морских животных входят ненасыщенные 
живные кислоты с четырьмя, пятью, шестью, семью двойными связя-
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ми за исключением арахидоновой кислоты, которая содержится в жи-
рах наземных животных и имеет четыре двойные связи. 
Расположение двойных связей в ненасыщенных жирных кислотах 
с одной, двумя, тремя двойными связями подчинены определенным 
закономерностям: 
 первая и единственная двойная связь находится в положении  
9–10 (т. е. между 9 и 10 атомами углерода) от карбоксильного углерода; 
 при наличии двойных связей больше одной они повторяются че-
рез три углеродных атомов.  
По биохимической классификации линолевая кислота и продукты 
ее превращений объедены в семейство ω-6. Линоленовая кислота и 
продукты ее превращений объедены в семейство ω-3. 
Пространственная или геометрическая конфигурация ненасыщен-
ных жирных кислот может быть в двух формах: 
1. Цис-форма, когда участки радикала расположены по одну сто-
рону двойной связи, что выражается следующим образом: 
 
R2 – CH2 – CH 
                       ║ 
R1 – CH2 – CH. 
 
2. Транс-форма, когда они расположены по обе стороны, что пред-
ставлено в следующем виде: 
 
                     CH – CH2 – R2  
                        ║ 
R1 – CH2 – CH. 
 
В природных жирах жирные кислоты чаще всего встречаются в цис-
форме, поэтому они обладают большей растворимостью в инертных 
растворителях, более низкой температурой плавления и меньшей 
стойкостью к окислению, чем соответствующие транс-формы. Моле-
кула жирной кислоты с двумя и более двойными связями может быть 
одновременно в цис- и транс-форме. Двойные связи сильно влияют на 
физико-химические свойства кислот: снижают температуру плавле-
ния и повышают реакционную способность. Все ненасыщенные жир-
ные кислоты  при обычных условиях имеют жидкую консистенцию. 
Они способны к окислительно-восстановительным реакциям. Нена-
сыщенные жирные кислоты отличаются большой реакционной спо-
собностью, поэтому снижают стойкость жиров при хранении. 
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Полиморфизм глицеридов. Триглицериды, переходя из расплавлен-
ного (жидкого) состояния в твердое, могут приобретать различную 
кристаллическую структуру. Такое явление называют полиморфизмом, 
а отдельные микроструктуры – полиморфными модификациями. 
Полиморфные модификации представляют собой различные твер-
дые фазы одного и того же вещества, что обусловлено различным ха-
рактером упаковки молекул в кристаллических структурах. Установ-
лены четыре полиморфные модификации глицеридов, которые разли-
чаются по плотности и температуре плавления. К ним относятся 
следующие: 
 первая полиморфная модификация глицеридов – γ-форма; 
 вторая полиморфная модификация глицеридов – α-форма; 
 третья полиморфная модификация глицеридов – βІ-форма; 
 четвертая полиморфная модификация глицеридов – β-форма. 
Самой легкоплавкой является γ-форма, затем в порядке возраста-
ния следуют γ-, α-, βІ-, β-формы. Из них стабильна только β-форма, а 
остальные метастабильны и могут переходить одна в другую. 
Взаимопревращения нестабильных форм при охлаждении расплав-
ленных триглицеридов имеют монотропный характер и выражаются 
следующим направлением: 
 
γ → α → βІ → β. 
 
Вначале кристаллизуется γ-форма, которая проявляет неустойчи-
вость и переходит в α-форму, самопроизвольно превращающуюся  
в βІ-форму, а последняя переходит в стабильную β-форму.  
Таким образом, метастабильные формы необратимо превращаются 
в стабильную β-форму, которая обладает наименьшим запасом энер-
гии (по сравнению с нестабильными) и не подвергается дальнейшим 
превращениям. Такие взаимопревращения происходят при быстром 
охлаждении и в какой-то период в жире существует несколько поли-
морфных модификаций. При этом в некоторых случаях возможны 
превращения α-формы сразу в стабильную β-форму. Если охлаждение 
проводить медленно, то образуется, в основном, стабильная β-форма. 
Явление полиморфизма учитывается при выработке животных 
жиров, сливочного масла и маргарина поточного способа производ-
ства, когда создаются условия для формирования полиморфных мо-
дификаций, позволяющих избежать пороков консистенции – крошли-
вости и излишней твердости. Предпочтительнее, когда в жирах пре-
обладает βІ-форма, которая обеспечивает им пластичность.  
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Полиморфные модификации свойственны только твердым фазам 
глицеридов. При переходе в жидкое или газообразное состояние раз-
новидности исчезают. Этим полиморфизм отличается от изомерии, 
так как изомеры сохраняют свое отличие и в жидком, и в газообраз-
ном состоянии. 
Гидрогенизация жиров заключается в насыщении водородом нена-
сыщенных жирных кислот, входящих в состав жидких жиров, и пере-
ход их в твердые насыщенные жирные кислоты.  
Переэтерификация (рандомизация) жиров и масел – это внутри-
молекулярное и межмолекулярное перераспределение жирных кислот 
смеси триглицеридов. Переэтерификация протекает в присутствии ка-
тализаторов при более низких температурах, чем гидрогенизация. 
Переэтерификация масел и жиров в последние годы широко исполь-
зуется при производстве маргаринов и спредов, а также специализи-
рованных жиров – заменителей молочного жира и масла какао. 
Преимуществами переэтерификации является следующее: 
 не изменяется жирнокислотный состав исходного сырья; 
 не вызывается изомеризация двойной связи жирных кислот; 
 повышается пластичность жиров и их стойкость к окислению 
при хранении. 
 
1.4. Классификация пищевых жиров 
 
Классификация пищевых жиров производится по нескольким при-
знакам. Они подразделяются следующим образом: 
1. По исходному сырью жиры делятся на некоторые виды: 
 животные (говяжий, бараний, свиной и другие жиры); 
 растительные (подсолнечное, кукурузное, рапсовое и другие 
масла); 
 комбинированные (маргарин, спреды, майонез, кулинарные жиры, 
кондитерские и хлебопекарные жиры, специализированные жиры – 
аналоги какао-масла и др.). 
2. По консистенции они разделяются на следующие группы:  
 жидкие (подсолнечное, оливковое и др.); 
 твердые (говяжий жир, какао-масло и др.). 
В отдельную группу выделяются жидкие жиры морских живот-
ных и рыб, которые при нагревании загустевают и образуют на возду-
хе мягкие, непрочные полимерные пленки.  
Твердые жиры делятся следующим образом: 
 содержащие низкомолекулярные жирные кислоты (кокосовое 
масло, бараний жир); 
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 не содержащие низкомолекулярные жирные кислоты (какао-
масло, свиной, костный, говяжий жиры). 
Жидкие растительные масла по способности к высыханию делят 
на следующие группы: 
 быстровысыхающие, образующие на поверхности прочные плен-
ки и содержащие большое количество жирных кислот с тремя сопря-
женными двойными связями (тунговое масло); 
 высыхающие, содержащие около 50% линолевой кислоты (льня-
ное, конопляное масла); 
 полувысыхающие, характеризующиеся высоким содержанием ли-
нолевой кислоты (подсолнечное, кукурузное, соевое, хлопковое, кун-
жутное, маковое масла); 
 высыхающие только при использовании загустителей (сиккати-
вов), основной жирной кислотой, которых является олеиновая (олив-
ковое, рапсовое, арахисовое, миндальное масла); 
 невысыхающие, содержащие рицинолевую кислоту (касторовое 
масло). 
В последние годы принята наиболее точная классификация расти-
тельных масел с учетом их жирнокислотного состава, которая поз-
воляет идентифицировать вид растительного масла. По этой класси-
фикации растительные масла делят на семь групп: 
1. Растительные масла, содержащие низкомолекулярные жирные 
кислоты С6–С12 (лауриновая группа). Характеризуются высоким со-
держанием (более 40%) насыщенной жирной кислоты (лауриновой), 
что и определяет твердую консистенцию этих масел. Промышленное 
значение имеют кокосовое и пальмоядровое масла.  
2. Растительные масла с содержанием более 2% высокомолекуляр-
ных жирных кислот С20–С22 (эруковая группа). В эту группу входят 
масла, содержащие эруковую кислоту (более 5%), – рапсовое, гор-
чичное и сурепное. Важнейшим представителем данной группы явля-
ется рапсовое масло. 
3. Растительные масла с содержанием линоленовой кислоты 2–20% 
(линоленовая группа). Относятся к высыхающим маслам, образующим 
прочную оксидную пленку, – низкоэруковое рапсовое, горчичное, су-
репное, льняное, рыжиковое и соевое. 
4. Растительные масла с содержанием пальмитиновой кислоты бо-
лее 17% (пальмитиновая группа) – пальмовое, хлопковое, какао-масло. 
5. Растительные масла с близкими массовыми долями олеиновой и 
линолевой кислот (олеиново-линолевая группа). Из масел, входящих 
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в эту группу, промышленное значение имеет кунжутное (сезамовое) 
масло.  
6. Растительные масла с содержанием олеиновой кислоты от 24 до 
85% – абрикосовое, арахисовое, кориандровое, миндальное, оливко-
вое, персиковое, подсолнечное высокоолеиновое, рисовое и сливовое.  
7. Растительные масла с массовой долей линолевой кислоты от  
26 до 81% – кукурузное, подсолнечное, кедровое, сафроловое, вино-
градное, арбузное, томатное и тыквенное. 
 
1.5. Изменения жиров в процессе их хранения 
 
Вследствие особенностей химического состава пищевые жиры яв-
ляются нестойкими в хранении продуктами.  
Гидролиз жиров. В результате гидролиза происходит расщепление 
молекул триглицеридов с образованием жирных кислот и глицерина. 
Процесс распада триглицеридов протекает последовательно с об-
разованием промежуточных продуктов реакции – моно- и диглицери-
дов. Глубина гидролитического распада определяется содержанием 
свободных жирных кислот и характеризуется величиной кислотного 
числа жира. При хранении жиров скорость гидролитического распада 
увеличивается под воздействием фермента липазы, содержащегося  
в жирах или вырабатываемого некоторыми микроорганизмами. Жи-
вотные и растительные ткани всегда содержат в большем или меньшем 
количестве жирорасщепляющие ферменты. В очень влажном жире мо-
гут развиваться плесени и дрожжи, которые вырабатывают два фер-
мента: липазу и липоксидазу.  
Липаза гидролизует жиры, а липоксидаза окисляет жирные кисло-
ты и глицериды. Низкомолекулярные кислоты сильно изменяют вкус 
и запах жира. Из-за гидролиза особенно сильно изменяются органо-
лептические показатели сливочного и кокосового масел, имеющих  
в своем составе низкомолекулярные летучие жирные кислоты. Высо-
комолекулярные жирные кислоты вкуса и запаха не имеют, поэтому 
увеличение их содержания при гидролизе не изменяет органолепти-
ческих показателей жира. 
Окисление жиров. Автокаталитическое окисление жиров атмосфер-
ным кислородом происходит уже при их получении и переработке. 
При хранении в неблагоприятных условиях жиры приобретают не-
приятные вкус и запах и часто оказываются непригодными для пище-
вых целей. Этот процесс называется прогорканием. Он происходит в 
результате окисления жиров кислородом воздуха и биохимическим 
путем. Глубина окислительных процессов и скорость окисления 
 
14 
находятся в прямой зависимости от количества входящих в жиры 
глицеридов полиненасыщенных жирных кислот и степени их нена-
сыщенности. 
Механизм реакций окисления органических веществ, в том числе и 
жиров, объясняют перекисная теория Баха – Энглера и теория цепных 
реакций Н. Н. Семенова.  
В настоящее время большое распространение получила разработан-
ная академиком Н. Н. Семеновым цепная теория окисления жиров. По 
этой теории окисление связано с цепным развитием реакции через сво-
бодные радикалы, имеющие свободные валентности и обладающие по-
вышенной реакционной способностью. Радикалы эти постоянно пере-
ходят в устойчивое валентно-насыщенное состояние. При этом они са-
ми расходуются на образование новых веществ и свободных ради-
калов. 
Таким образом, этот процесс обусловливает протекание цепной 
реакции. Перекиси являются первичными продуктами окисления. По 
мере накопления перекисей они создают начальные радикалы, зарож-
дающие новые цепи. Это приводит к автоускорению процесса окис-
ления. Цепной свободнорадикальный механизм окисления включает 
несколько стадий элементарных реакций: 
 зарождение; 
 продолжение; 
 разветвление; 
 обрыв цепей. 
На скорость окисления влияют следующие факторы: 
 наличие металлов переменной валентности (кобальт (Со), марга-
нец (Мn), железо (Fе), медь (Сu) и др.); 
 повышение температуры хранения; 
 воздействие света, особенно ультрафиолетовых лучей; 
 присутствие в жире ингибиторов окисления (антиокислителей). 
Природными антиокислителями являются следующие: 
 токоферолы (в растительных маслах их содержится от 0,01 до 
0,28%); 
 госсипол хлопковых семян; 
 сезамол кунжутных семян; 
 некоторые фосфатиды.  
Получили распространение фенольные ингибиторы окисления, слож-
ные эфиры галловой кислоты. Очень эффективны для защиты некото-
рых жиров хорошо растворяющиеся в них синтетические антиокис-
лители бутилокситолуол и бутилоксианизол (Е 321 и Е 320) феноль-
ного типа. 
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Некоторые вещества могут усиливать ингибирующее действие ан-
тиокислителей. Они получили название синергистов. Действие синер-
гистов основано на способности дезактивировать ионы металлов пе-
ременной валентности (свинец (Рb), медь (Сu), кобальт (Со), марганец 
(Мn), железо (Fе) и др.), играющих роль катализаторов окисления.  
Ферментативное окисление жиров проходит под действием фер-
ментов – липаз и липоксигеназ. Ферментативное окислительное про-
горкание типично для жиров, триглицериды которых содержат 
средне- и низкомолекулярные предельные жирные кислоты (кокосо-
вое масло), а также значительное количество влаги и белковых ве-
ществ. Инициаторами этих процессов являются плесени. Например, 
ферментативное прогоркание характерно для липидного комплекса 
хранящихся масличных семян или жировых продуктов, пораженных 
плесенями.  
Ферментативное прогоркание начинается с гидролиза жира фер-
ментом липазой, затем липоксигеназа катализирует образование гид-
ропероксидов ненасыщенных жирных кислот (главным образом, ли-
нолевой и линоленовой). Свободные жирные кислоты окисляются 
быстрее, чем их остатки, входящие в молекулы жира. Присутствие 
продуктов окисления в жирах значительно ухудшает их физиологиче-
ское действие и органолептические показатели, а также затрудняет их 
переработку. 
Осаливание жиров. Осаливание является одним из видов пищевой 
порчи жиров. Оно особенно характерно для топленого масла, спре-
дов, содержащих сливочное коровье масло и топленые говяжий и ба-
раний жиры. Этот процесс связан с окислением ненасыщенных жир-
ных кислот и накоплением, главным образом, окси-, полиокси- и 
эпоксисоединений, часто сопровождающимися обесцвечиванием и 
появлением специфического запаха, характерного для стеариновой 
свечи. Обесцвечивание связано с окислением каротиноидов. 
Осаливание характеризуется значительным повышением темпера-
туры плавления жира, так как гидроксикислоты, образующиеся при 
осаливании жира, плавятся при относительно высокой температуре. 
Увеличение твердости жиров при осаливании объясняется также по-
лиморфными превращениями глицеридов насыщенных жирных кис-
лот. 
Образование штаффа. При хранении на поверхности спредов и 
маргаринов одновременно протекают гидролитические, окислитель-
ные, микробиологические и физические процессы. В результате обра-
зуется полупрозрачный, более темноокрашенный слой – штафф, име-
ющий неприятные запах и вкус. В процессе гидролиза снижается коли-
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чество триглицеридов и увеличивается содержание диглицеридов и 
моноглицеридов. Окисление проявляется в следующих процессах: 
 снижении содержания низкомолекулярных и ненасыщенных жир-
ных кислот; 
 увеличении содержания стеариновой и пальмитиновой кислот; 
 накапливании перекисных и карбонильных соединений, которые 
обусловливают неприятные вкус и запах.  
Микробиологические процессы проявляются как ряд превращений 
ферментативного характера в результате жизнедеятельности протео-
литических и психротрофных бактерий. Одновременно с изменени-
ями липидов происходит распад белковых веществ. В результате по-
вышается дисперсность белка, усиливается поглощение света, сопро-
вождающееся потемнением штаффного слоя. Для предупреждения 
развития штаффа используют газо-, влаго-, паронепроницаемые 
упаковочные полимерные и комбинированные материалы. 
 
 
Тема 2. Растительные масла 
 
Пищевая ценность растительных масел. Растительные масла яв-
ляются одним из важнейших компонентов питания, так как обладает 
высокой биологической ценностью. Они представляют собой смесь 
триглицеридов высших жирных кислот и сопутствующих веществ, 
извлекаемых из растительного масличного сырья. 
Высокая биологическая ценность растительных масел обусловлена 
следующим содержанием: 
 полиненасыщенные эссенциальные (незаменимые, не синтезиру-
емые организмом) жирные кислоты – линолевая С18:2 и линоленовой 
С18:3; 
 жирорастворимые витамины А, D, Е, К; 
 фосфолипиды (лецитин); 
 каротиноиды, в том числе β-каротин (провитамин А), обладаю-
щий антиоксидантными свойствами. 
Растительные масла имеют хорошие органолептические показате-
ли, отличаются стабильностью состава при хранении, характеризуют-
ся отсутствием каких-либо токсичных веществ. 
По научным данным в рейтинге вкусных и полезных масел на пер-
вом месте стоит оливковое, на втором – рапсовое, на третьем − льня-
ное и только на четвертом − традиционное для Республики Беларусь 
подсолнечное масло. По производству и потреблению в мире на пер-
 
17 
вом месте находится рапсовое масло, на втором – соевое, на третьем – 
оливковое. 
 
2.1. Производство растительных масел 
 
В качестве сырья для получения пищевых масел наиболее широко 
используют следующие масличные культуры: 
 подсолнечник, 
 соя; 
 рапс; 
 лен; 
 хлопчатник; 
 олива; 
 кукуруза; 
 арахис; 
 кунжут; 
 горчица и др.  
Перспективной масличной культурой для Республики Беларусь 
является низкоэруковый рапс. 
Сырьем для производства растительных масел служат семена и 
плоды растений, а также мякоть плодов некоторых видов пальм. 
Технология изготовления растительных масел. Для получения ма-
сел лучшего качества и более полного их выделения масличные се-
мена подвергают подготовительным операциям. Их очищают на се-
параторах от минерального и органического сора (листья, стебли). 
Масличные семена и плоды растений, имеющие одревесневшую обо-
лочку, обрушивают, т. е. отделяют оболочку от ядра. Полученное яд-
ро измельчают на вальцовых станках до образования мятки и под-
вергают влаготепловой (гидротермической) обработке. Влаготепло-
вая обработка проводится в специальных аппаратах – жаровнях при 
температуре 105 °С. При этом измельченный материал приобретает 
определенную структуру (мезга), облегчающую последующее выде-
ление масла. Извлечение растительных масел проводят методами 
прессования и экстрагирования (экстракции органическими жирорас-
творителями). 
Метод прессования заключается в механическом отжиме масла из 
подготовленного масличного материала (мезги) на специальных шне-
ковых прессах. Данный метод может быть однократным и двукратным. 
При переработке высокомасличных семян применяется двукратное 
прессование. Этот процесс включает предварительный съем основного 
количества масла на шнековых прессах и окончательное его извлече-
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ние на прессах высокого давления (экспеллерах). В зависимости от ве-
личины применяемого при отжиме давления жмых (обезжиренный 
остаток) может содержать от 6 до 14 % масла.  
Экстрагирование масел основано на их способности растворяться 
в неполярных органических растворителях (бензине, гексане и др.).  
В нашей стране в качестве растворителей для извлечения масла при-
меняют экстракционный бензин марки А и нефрас с температурой 
кипения от 63 до 95 С. Экстракция масла из масличного материала 
растворителем происходит посредством молекулярной и конвектив-
ной диффузии. Экстракцию проводят двумя способами – погружени-
ем и ступенчатым орошением. При многократном пропускании бен-
зина через измельченный жмых (или семена) масло растворяется  
в бензине и практически полностью извлекается. При переработке 
низкомасличного сырья (семян сои и др.) применяют прямую экс-
тракцию масла. Для обезжиривания высокомасличных семян масло 
предварительно выделяют прессованием, а затем направляют на 
окончательное извлечение его путем экстракции. 
Экстракционный способ извлечения масел является наиболее эко-
номичным, обеспечивает максимальное обезжиривание масличного 
сырья, позволяет получить высокое качество масла и обезжиренного 
остатка – шрота. Шрот содержит менее 1% жира. Экстракционное мас-
ло отличается по качеству от прессового: оно содержит больше крася-
щих веществ, свободных жирных кислот, фосфатидов. После отгонки 
бензина его подвергают дополнительной очистке. 
Рафинация масел. Рафинация (очистка) масел состоит в том, что 
из них удаляют следующие сопутствующие вещества и примеси: 
 фосфатиды; 
 пигменты; 
 свободные жирные кислоты; 
 ароматические вещества; 
 примеси в виде обрывков тканей масличного материала.  
Разнообразный состав сопутствующих веществ обусловливает раз-
личные методы рафинации: 
 физические методы рафинации (отстаивание, центрифугирова-
ние, фильтрация); 
 химические методы рафинации (нейтрализация); 
 физико-химические методы рафинации (гидратация, дезодора-
ция, отбеливание, вымораживание восков). 
Механическая (первичная) очистка масел проводится для удаления 
различных механических примесей и частично коллоидно-растворен-
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ных веществ. Эта очистка осуществляется путем отстаивания, цен-
трифугирования или фильтрации масел. 
Гидратация масел проводится для удаления фосфатидов, слизистых 
и других веществ, обладающих гидрофильными свойствами, способно-
стью набухать в воде. При обработке масел горячей водой фосфатиды 
набухают, происходит потеря растворимости в масле и выпадение их 
осадок в виде хлопьев. 
Нейтрализация масел заключается в обработке их растворами ще-
лочей с целью удаления свободных жирных кислот. Образующиеся 
при этом соли жирных кислот (мыла) адсорбируют другие сопут-
ствующие вещества (фосфатиды, пигменты), поэтому нейтрализован-
ное масло является более очищенным по сравнению с гидратирован-
ным. 
Отбеливание (адсорбционная рафинация) масел заключается в уда-
лении красящих веществ (пигментов). Для осветления масел исполь-
зуют твердые адсорбенты: отбельные глины, активированный древес-
ный уголь. Отбеливанию подвергают масла, используемые при перера-
ботке для получения маргариновой продукции и кулинарных жиров. 
Дезодорация масел основана на удалении летучих веществ, обу-
словливающих запах и вкус. Дезодорацию проводят путем отгонки 
ароматических веществ под вакуумом с острым паром, пропускае-
мым через жир при высоких температурах (210–230 С). После дез-
одорации масло является обезличенным по вкусу и запаху. 
Вымораживание (винтеризация) применяют для предотвращения 
помутнения масел при их хранении при низких температурах. При 
проведении этой операции происходит удаление восков и воскоподоб-
ных веществ.  
В процессе рафинации из масел могут удаляться вещества, обла-
дающие антиокислительными свойствами, а также имеющие физио-
логическую ценность, например, витамины. Поэтому масла, посту-
пающие в розничную торговлю, не всегда целесообразно подвергать 
глубокой рафинации. 
В зависимости от способа очистки растительное масло для роз-
ничной торговой сети и сети общественного питания вырабатывается 
следующих видов: 
 нерафинированное растительное масло, подвергнутое только ме-
ханической очистке; 
 гидратированное растительное масло, подвергнутое механиче-
ской очистке и гидратации; 
 рафинированное недезодорированное растительное масло, под-
вергнутое механической очистке, гидратации, нейтрализации; 
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 рафинированное дезодорированное растительное масло подверг-
нутое механической очистке, гидратации, нейтрализации и дезодора-
ции; 
 рафинированное дезодорированное вымороженное растительное 
масло, подвергнутое механической очистке, гидратации, нейтрализа-
ции, дезодорации и вымораживанию. 
2.2. Товароведная характеристика ассортимента и качества 
растительных масел 
 
Производители растительных масел в Республике Беларусь. В 
нашей стране растительное масло производят следующие предприятия: 
 ОАО «Бобруйский завод растительных масел»; 
 ОАО «Витебский маслоэкстракционный завод»; 
 ОАО «Гомельский жировой комбинат»; 
 ОАО «Минский маргариновый завод»; 
 СЗАО «ГродноБиопродукт». 
Классификация растительных масел. Растительные масла подраз-
деляются следующим образом по данным признакам: 
 исходному сырью (подсолнечное, льняное, соевое и другие рас-
тительные масла); 
 жирнокислотному составу (олеиновая, линолевая, линоленовая, 
и другие жирные кислоты); 
 способу производства (прессованное, экстрагированное расти-
тельное масло); 
 способу рафинации (нерафинированное, рафинированное, гидра-
тированное, нейтрализованное, дезодорированное, вымороженное и 
другие масла); 
 количеству масел в составе (одно-, двух-, трех-, четырехкомпо-
нентное растительное масло); 
 добавкам (ароматизированное, витаминизированное, купажиро-
ванное и другие масла); 
 упаковке (фасованное и нефасованное растительное масло); 
 качеству (растительное масло высшего сорта, первого сорта, 
второго сорта); 
 маркам (П – растительное масло для поставки в торговую сеть и 
сеть предприятий общественного питания, Д – растительное масло 
для производства продуктов детского и диетического питания, ПД – 
рафинированное дезодорированное растительное масло с добавками). 
Характеристика ассортимента и качества растительных масел. 
В розничной торговой сети Республики Беларусь представлен широ-
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кий ассортимент следующих растительных масел отечественного и 
импортного производства: 
 подсолнечное растительное масло; 
 рапсовое растительное масло; 
 соевое растительное масло; 
 хлопковое растительное масло; 
 горчичное растительное масло; 
 кукурузное растительное масло; 
 оливковое растительное масло; 
 льняное растительное масло; 
 арахисовое растительное масло; 
 виноградное растительное масло; 
 томатное растительное масло; 
 тыквенное растительное масло; 
 кедровое растительное масло; 
 рыжиковое растительное масло и др. 
Подсолнечное масло вырабатывают из семян подсолнечника мето-
дами прессования и экстрагирования. Данное масло является одним 
из ценных пищевых растительных масел. В его состав входят линоле-
вая (55–72%) и олеиновая (25–35%) жирные кислоты, витамин Е, ка-
ротиноиды.  
Нерафинированное подсолнечное масло имеет выраженные вкус и 
запах поджаренных подсолнечных семян, светло-желтый цвет, в мас-
ле допускается небольшой осадок. По качеству его делят на три сорта 
(высший, первый и второй). Подсолнечное масло высшего и первого 
сортов должно быть прозрачным, допускается лишь присутствие от-
дельных мельчайших частиц воскоподобных веществ («сетка»), в мас-
ле второго сорта может быть легкое помутнение. Кислотное число не-
рафинированного подсолнечного масла должно быть (в мг КОН/г, не 
более): 
 высшего сорта – 1,5; 
 первого сорта – 2,25; 
 второго сорта – 6. 
Во всех видах подсолнечного масла нормируется перекисное чис-
ло – не более 10 1/2 О ммоль/кг. 
Гидратированное подсолнечное масло вырабатывают высшего, 
первого и второго сортов. В отличие от нерафинированного такое 
масло не имеет осадка. Во втором сорте данного масла допускается 
легкое помутнение.  
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Рафинированное подсолнечное масло выпускают недозодориро-
ванным и дезодорированным, на сорта не делят. Вырабатывают ра-
финированное масло марки П и марки Д.  
Дезодорированное подсолнечное масло по вкусу и запаху является 
обезличенным.  
Недезодорированное подсолнечное масло имеет слегка выражен-
ные вкус и запах подсолнечных семян. Подсолнечное масло являет-
ся прозрачным, не содержит отстоя, кислотное число – не более  
0,4 мг КОН/г.  
Отечественные предприятия масложировой промышленности вы-
рабатывают разнообразный ассортимент подсолнечного масла. 
ОАО «Бобруйский завод растительного масла» вырабатывает не-
сколько видов масла подсолнечного: 
1. Под торговой маркой «Одерiха» выпускаются следующие 
наименования подсолнечного масла: 
 масло растительное подсолнечное нерафинированное «Одерiха»; 
 масло растительное подсолнечное нерафинированное «Постное». 
2. Под торговой маркой Rafini (Рафини) производятся следующие 
наименования подсолнечного масла: 
 масло растительное купажированное Rafini (Рафини) подсолнеч-
но-рапсовое; 
 масла растительные подсолнечно-оливковые «Светлое», «Шеф-
повар»; 
 масло растительное подсолнечное Rafini (Рафини) с ароматом сли-
вочного масла; 
 масло растительное подсолнечное кошерное «Шалом» марки П  
и др. 
ОАО «Минский маргариновый завод» изготавливает под торговой 
маркой «Золотая капля» следующие виды подсолнечного масла: 
 масло растительное купажированное рапсово-подсолнечное ра-
финированное дезодорированное «Золотая капля»; 
 масло растительное подсолнечно-оливковое рафинированное 
дезодорированное «Золотая капля». 
ОАО Гомельский жировой комбинат производит следующие виды 
подсолнечного масла под торговой маркой «Моя домашняя кухня»: 
 масло растительное подсолнечное рафинированное дезодориро-
ванное вымороженное «Домашнее Знатное» марки Д; 
 масло растительное подсолнечное рафинированное дезодориро-
ванное «Домашнее», «Аннинское», «Народное» марки П; 
 масло растительное рапсовое рафинированное дезодорированное 
марки П «Домашнее», «Народное»; 
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 масло растительное подсолнечное рафинированное недезодори-
рованное «Домашнее» марки Д. 
В Российской Федерации подсолнечное рафинированное дезодо-
рированное растительное масло подразделяют на следующие марки: 
 масло подсолнечное рафинированное дезодорированное марки 
«Премиум»; 
 масло подсолнечное рафинированное дезодорированное марки 
«Высший сорт»; 
 масло подсолнечное рафинированное дезодорируемое марки «Пер-
вый сорт». 
Подсолнечное масло марки «Премиум» предназначено для непо-
средственного употребления в пищу и для производства продуктов дет-
ского и диетического питания. Масла марок «Высший сорт» и «Первый 
сорт» – для производства пищевых продуктов и для промышленной пе-
реработки.  
Нерафинированное подсолнечное масло подразделяют на следу-
ющие марки: 
 нерафинированное масло подсолнечное марки «Высший сорт»; 
 нерафинированное масло подсолнечное марки «Первый сорт»; 
 нерафинированное масло подсолнечное марки «Для промыш-
ленной переработки». 
Нерафинированные подсолнечные масла высшего и первого сор-
тов предназначены для непосредственного употребления в пищу, для 
производства пищевых продуктов и промышленной переработки. Эти 
марки подсолнечного масла производят только прессовым способом. 
Подсолнечное масло российских производителей представлено на 
рынке Республики Беларусь следующими популярными торговыми 
марками: 
 масло растительное подсолнечное «Слобода»; 
 масло растительное подсолнечное «Злато»; 
 масло растительное подсолнечное Ideal (Идеал); 
 масло растительное подсолнечное «Золотая семечка»; 
 масло растительное подсолнечное Nature (Натурей); 
 масло растительное подсолнечное Altero Gold (Альтеро Голд). 
Масло торговой марки Altero Gold (Альтеро Голд) изготовлено по 
современной технологии из отборных семян подсолнечника с добав-
лением оливкового масла. 
Рапсовое масло. Используется непосредственно для пищевых целей 
и широко применяется в производстве маргарина, спредов и майонеза. 
Для пищевых целей используется рапсовое масло, полученное из безэ-
руковых или низкоэруковых сортов рапса. Основное отличие жирно-
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кислотного состава масла безэруковых сортов рапса заключается в рез-
ком снижении (вплоть до полного отсутствия) содержания эруковой 
кислоты и тиогликозидов (серосодержащих соединений), сопровожда-
емом трех-четырехкратным увеличением олеиновой кислоты.  
Рапсовое масло для пищевых целей в зависимости от способа обра-
ботки, показателей качества и назначения подразделяют на следующие 
марки: 
 П – масло растительное рапсовое рафинированное дезодориро-
ванное  для поставки в торговую сеть и на предприятия общественно-
го питания, а также для производства пищевых продуктов (в том чис-
ле, майонеза и жидкой фракции маргариновой продукции); 
 ПД – масло растительное рапсовое рафинированное дезодориро-
ванное с добавками (купажированное, витаминизированное, аромати-
зированное) для поставки в торговую сеть и на предприятия обще-
ственного питания.  
Переработку отечественных семян рапса в Республике Беларусь 
осуществляет ОАО «Витебский маслоэкстракционный завод». Он 
вырабатывает рапсовое масло методами горячего прессования и экс-
трагирования. Также выпускается масло растительное рапсовое прес-
совое и экстракционное марки Р первого и второго сортов (для по-
следующей промышленной переработки) с массовой долей эруковой 
кислоты не более 3% к сумме жирных кислот и массовой долей серы 
не более 3 млн-1 (мг/кг). 
ОАО «Бобруйский завод растительного масла» выпускает масло 
растительное рапсовое Rafini (Рафини) рафинированное дезодориро-
ванное марки П, масла растительные купажированные подсолнечно-
рапсовые «Светлое», «Шеф-повар» и др. 
ОАО «Гомельский жировой комбинат» под торговой маркой «Моя 
домашняя кухня» производит следующие виды подсолнечного масла: 
 масло растительное рапсовое рафинированное, дезодорирован-
ное марки П «Домашнее»; 
 масло растительное рапсовое рафинированное, дезодорирован-
ное со вкусом и ароматом сливочного масла «Домашнее» марки ПД; 
 масло растительное подсолнечно-рапсовое купажированное мар-
ки ПД «Домашнее»; 
 масло растительное рапсово-кукурузное «Домашнее»; 
 масло растительное рапсово-оливковое «Домашнее»; 
 масло растительное рапсовое рафинированное дезодорированное 
«Народное» марки П; 
 масло растительное витаминизированные «Полезное» с витами-
ном А и «Полезное» с витаминами А и D3 марки Д. 
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СЗАО «ГродноБиопродукт» вырабатывает рапсовое масло холодно-
го прессования с применением физических методов рафинации следу-
ющих наименований: 
 масло растительное рапсовое «Наши масла»; 
 масло растительное рапсовое «Неманское “Янтарное”»; 
 масло растительное рапсовое «Золотое поле»; 
 масло растительное рапсовое «Наше». 
ОАО «Минский маргариновый завод» производит под торговой 
маркой «Золотая капля» следующие виды растительного масла: 
 масло растительное рапсовое рафинированное, дезодорирован-
ное «Золотая капля»; 
 масло растительное рапсовое рафинированное, дезодорирован-
ное с ароматом укропа; 
 масло растительное рапсовое рафинированное, дезодорирован-
ное с ароматом сливочного масла. 
Кукурузное масло. Кукурузное масло получают из зародышей се-
мян кукурузы, которые содержат от 30 до 50% жира. В составе триг-
лицеридов кукурузного масла преобладают линолевая (40–48%) и 
олеиновая (42–45%) кислоты. Также это масло содержит линолено-
вую кислоту (1,2–1,8%) и токоферолы (до 0,1%). Последние предо-
храняют данное масло от окисления. 
Кукурузное масло, используемое для пищевых целей, в зависимо-
сти от способа обработки и показателей качества делят на следующие 
марки: 
 Д – масло растительное купажированное рафинированное дез-
одорированное для производства продуктов детского и диетического 
питания; 
 П – масло растительное купажированное рафинированное дез-
одорированное для поставки в торговую сеть и на предприятия обще-
ственного питания, а также для производства других пищевых про-
дуктов. 
В настоящее время на продовольственном рынке Республики Бе-
ларусь представлены российские торговые марки кукурузного масла 
следующих наименований: 
 масло растительное купажированное «Моя семья» марки П; 
 масло растительное купажированное «Мечта хозяйки» марки П. 
Масло кукурузное в Республике Беларусь выпускает СЗАО «Грод-
ноБиопродукт». 
Соевое масло. В составе триглицеридов соевого масла преоблада-
ют линолевая (52–65%) и олеиновая (25–36%) кислоты. Цвет масла 
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после рафинации становится светло-желтым. Соевое масло выраба-
тывают следующих видов: 
 соевое растительное масло гидратированное первого и второго 
сортов; 
 соевое растительное масло рафинированное; 
 соевое растительное масло рафинированное отбеленное и неот-
беленное; 
 соевое растительное масло рафинированное дезодорированное. 
Для торговой сети и предприятий общественного питания предна-
значаются следующие виды растительного масла: 
 соевое растительное масло гидратированное первого сорта 
(прессовое); 
 соевое растительное масло рафинированное неотбеленное (прес-
совое); 
 соевое растительное масло рафинированное дезодорированное. 
Для соевого масла характерны бурые оттенки цвета. Масло долж-
но быть прозрачным, без отстоя. Кислотное число гидратированного 
масла первого сорта – не более 1, рафинированного – 0,3мг КОН/г. 
Соевое масло в Республике Беларусь производят ОАО «Минский 
маргариновый завод» и СЗАО «ГродноБиопродукт». 
Хлопковое масло получают из семян хлопчатника прессовым и экс-
тракционным способами. Особенностью хлопковых семян является 
содержание в них специфичного пигмента (госсипола), который при-
дает маслу интенсивный коричневый и бурый цвет. Госсипол облада-
ет ядовитыми свойствами, поэтому в пищу хлопковое масло исполь-
зуют только после рафинации. 
Для пищевых целей предназначается рафинированное масло выс-
шего и первого сортов. Рафинированное хлопковое масло имеет свет-
ло-желтый цвет и не содержит отстоя. Масло должно быть без запаха 
и постороннего привкуса. Кислотное число масла высшего сорта – не 
более 0,2, первого сорта – не более 0,3 мг КОН/г. 
В состав глицеридов хлопкового масла входит около 22% пальми-
тиновой кислоты, которая имеет высокую температуру плавления. При 
понижении температуры до 10–12 °С происходит расслоение масла на 
фракции с выделением твердых глицеридов. Отделяя жидкую фрак-
цию путем фильтрации или отпрессовывания, получают так называе-
мое салатное хлопковое масло. Твердая фракция хлопкового масла ис-
пользуется в составе маргаринов, кулинарных и кондитерских жиров. 
Горчичное масло вырабатывают из семян горчицы методом прес-
сования. Жмых используют для получения горчичного порошка. Гор-
чица содержит вещества, которые придают маслу специфические 
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вкус и аромат и характеризуются бактерицидными свойствами. Пища, 
приготовленная на горчичном масле, дольше хранится. 
Выпускают горчичное масло нерафинированное, высшего, первого 
и второго сортов. Для непосредственного употребления в пищу пред-
назначается горчичное масло высшего и первого сортов, с кислотным 
числом – не более 1,5 и 2,3 мг КОН/г. Горчичное масло имеет светло-
коричневый цвет. Ввиду выраженных вкуса и аромата горчичное 
масло применяется в консервном производстве.  
В нашей стране горчичное масло вырабатывает СЗАО «Гродно-
Биопродукт». 
Оливковое масло. Оливковое масло получают из мякоти плодов 
оливкового дерева. Масло прессового способа имеет золотисто-жел-
тый цвет, иногда с зеленоватым оттенком. Рафинированное оливковое 
масло почти бесцветно, имеет едва уловимый запах, приятный вкус. 
Оливковое масло содержит от 55 до 85% ценной олеиновой кислоты. 
Поставки оливкового масла на продовольственный рынок нашей 
страны производятся, в основном, из Греции, Италии, Испании. В стра-
нах Европейского Союза принята единая номенклатура оливковых 
масел. В зависимости от балльной оценки содержания свободных 
жирных кислот в пересчете на масляную (в граммах на 100 г масла) и 
способа получения оливковые масла делятся на следующие виды: 
1. Нативное (натуральное) оливковое масло производят из плодов 
оливкового дерева методом прессования. В зависимости от балльной 
оценки органолептических показателей и содержания свободных 
жирных кислот нативное оливковое масло подразделяют на следую-
щие классы: 
 нативное оливковое масло класса «Экстра», 
 нативное оливковое масло класса «Изысканное», 
 нативное оливковое масло класса «Обыкновенное» 
 нативное оливковое масло класса «Ламповое».  
Нативные оливковые масла являются «марочными» и на этикетке 
имеют обозначения «Extra Virgin» или «Virgin». Используются данные 
масла преимущественно для приготовления салатов. Ламповое масло 
предназначено для технических целей. 
2. Рафинированное оливковое масло – это нативное оливковое 
масло, подвергнутое рафинации, с содержанием свободных жирных 
кис-лот не более 0,5 г на 100 г. Балльная оценка для этого вида масла 
не предусмотрена. 
3. Оливковое масло «Olive oil» – смесь рафинированного и любого 
нативного оливкового масла, за исключением лампового, с содержа-
нием свободных жирных кислот на 100 г не более 1,5 г. 
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4. Сырое оливковое масло из выжимок, полученное экстракцией. 
5. Рафинированное оливковое масло из выжимок получают после ра-
финации сырого оливкового масла из выжимок. В данном масле содер-
жание свободных жирных кислот на 100 г должно быть не более 0,5 г. 
6. Оливковое масло из выжимок (Pomace) – смесь рафинированно-
го оливкового масла из выжимок с любым видом нативного оливко-
вого масла (за исключением лампового). Содержание свободных 
жирных кислот в данном масле должно быть не более 1,5 г на 100 г. 
Показатели качества нативных оливковых масел представлены в 
приведенной ниже таблице. 
 
Показатели качества нативных оливковых масел 
Классы 
Органолептические  
показатели, баллов, не менее 
Содержание свободных  
жирных кислот, г на 100 г, 
не более 
Экстра 6,6 1 
Изысканное 5,5 2 
Обыкновенное 3,5 3,3 
Ламповое 3,5 3,3 
 
Рафинированные оливковые масла используют, главным образом, 
для приготовления различных горячих блюд в пищевой промышлен-
ности. 
Твердые растительные масла. К ним относятся следующие виды 
растительного масла: 
 Пальмовое и пальмоядровое растительные масла. В состав дан-
ных масел входят, главным образом, пальмитиновая (32–45%) и оле-
иновая (38–52%) жирные кислоты. Мякоть околоплодника содержит 
22–70% жирного масла (пальмового масла), получаемого прессовани-
ем или вывариванием. Из-за высокого содержания каротиноидов паль-
мовое масло имеет оранжево-желтый цвет, его запах напоминает при-
ятный аромат фиалки. Затвердевает пальмовое масло при комнатной 
температуре, плавится при температуре 27–45 оС. Применяется оно в 
качестве технического масла (смазочное, для производства мыла и 
свечей). 
Пальмовое масло в Западной Африке традиционно (около 5 тыс. 
лет) используют в местной кулинарии – блюдам оно придает харак-
терные цвет и аромат. В ядрах содержится около 30% масла пальмо-
вых орехов. Оно почти бесцветно, имеет, подобно кокосовому маслу, 
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характерный ореховый вкус и относится к лучшим растительным мас-
лам, используется, в основном, для приготовления маргарина и других 
пищевых жиров, а также в фармацевтической и других отраслях про-
мышленности. В процессе хранения сырое пальмовое масло легко 
подвергается гидролизу и приобретает резкий вкус. 
Помимо сырого пальмового и пальмоядрового масел, Малайзия 
поставляет на мировой рынок пальмовое масло – нейтрализованное 
(гидратированное), нейтрализованное осветленное, рафинированное 
осветленное дезодорированное или нейтрализованное осветленное 
дезодорированное и др. 
Кокосовое масло вырабатывается нерафинированным и рафиниро-
ванным дезодорированным. Кокосовое масло, полученное из копры, 
имеет очень приятный вкус и в рафинированном виде применяется 
для пищевых целей или служит жировой основой для маргарина, 
кондитерских жиров и т. п. Кокосовое масло имеет белый с желтова-
тым оттенком цвет, мягкую консистенцию, вкус и запах, свойствен-
ные данному виду масла. В жирнокислотном составе кокосового мас-
ла преобладают лауриновая и миристиновая жирные кислоты. Оно 
отличается высоким содержанием низкомолекулярных насыщенных 
кислот и отсутствием фосфолипидов. 
Масло какао состоит, в основном, из глицеридов пальмитиновой, 
стеариновой и олеиновой кислот. Получают его преимущественно 
прессованием. Масло какао имеет белый или светло-желтый цвет, 
специфические приятные вкус и запах. При комнатной температуре 
масло какао твердое, температура его плавления – в пределах 28– 
36 °С. Применяется данное масло в кондитерской промышленности и 
других отраслях. 
Новые виды растительных масел. К новым видам растительных 
масел, вырабатываемых в Республике Беларусь, относятся раститель-
ные масла функционального назначения с оптимальным, сбалансиро-
ванным жирнокислотным составом и содержанием следующих био-
логически активных веществ: 
 полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), в том числе жир-
ные кислоты ω-6 и ω-3; 
 жирорастворимые витамины; 
 фосфатиды. 
Существует несколько путей получения функциональных раститель-
ных масел, один из них – купажирование масел. В нашей стране выраба-
тываются следующие двухкупажированные растительные масла: 
 подсолнечно-оливковое растительное масло; 
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 подсолнечно-рапсовое растительное масло; 
 рапсово-оливковое растительное масло; 
 рапсово-кукурузное растительное масло.  
К новым видам растительных масел, вырабатываемых в Республи-
ке Беларусь, также относятся ароматизированные масла с ароматом 
сливочного масла, укропа, лука и масла, витаминизированные вита-
минами А и Д3.  
 
2.3. Товароведная экспертиза качества растительных масел 
 
Отбор проб растительных масел проводят согласно требованиям 
действующих стандартов в зависимости от объема партии. Товаровед-
ную экспертизу качества растительного масла осуществляют на пред-
мет идентификации, фальсификации и безопасности. Вначале проводят 
идентификацию упаковки и маркировки в соответствии с действую-
щими техническими нормативными правовыми актами (ТНПА). 
При идентификации растительного масла определяют видовую при-
надлежность, степень очистки и товарный сорт в соответствии с норма-
тивной документацией. Видовую принадлежность и степень очистки 
устанавливают органолептическим методом.  
По органолептическим показателям определяют видовую принад-
лежность нерафинированного, гидратированного, отбеленного и рафи-
нированного недезодорированного масел. При этом решающее значе-
ние имеют вкус и запах. Нерафинированное масло обладает интенсив-
ным цветом, имеет ярко выраженные вкус и запах, образует осадок, 
над которым может быть легкое помутнение или сетка. Гидратирован-
ное масло в отличие от нерафинированного имеет менее выраженные 
вкус и запах, менее интенсивный цвет без помутнения и отстоя. Рафи-
нированное недезодорированное масло прозрачно, не образует отстоя, 
обладает достаточно выраженными вкусом и запахом. Рафинированное 
дезодорированное масло также прозрачно, не образует осадка или от-
стоя, обезличено по вкусу и запаху, имеет окраску слабой интенсивно-
сти. Отбеленное масло имеет слабый цвет, поскольку красящие веще-
ства удалены при обработке адсорбентами.  
Исходя из физико-химических показателей при оценке качества 
растительного масла регламентируют следующее: 
 содержание влаги и летучих веществ; 
 цветное число; 
 йодное число; 
 кислотное число; 
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 перекисное число; 
 число омыления; 
 массовую долю нежировых примесей; 
 массовую долю фосфорсодержащих и неомыляемых веществ; 
 температуру вспышки экстракционного масла. 
Показатели безопасности. Определяют следующие основные по-
казатели безопасности, которые применяют при оценке качества рас-
тительного масла: 
 показатели окислительной порчи (кислотное число, перекисное 
число); 
 массовую долю токсичных элементов (свинца, мышьяка, кад-
мия, ртути, меди, железа); 
 содержание микотоксинов (афлатоксина В1); 
 массовую долю пестицидов (гексахлорциклогексана (ГХЦГ) – α-, β-, 
γ-изомеров, дихлордифенилтрихлорэтана (ДДТ) и его метаболитов); 
 содержание диоксина; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90). 
Показатели безопасности для растительных масел не должны пре-
вышать уровней, нормируемых «Гигиеническими требованиями к ка-
честву и безопасности продовольственного сырья и пищевых продук-
тов», утвержденными постановлением Министерства здравоохране-
ния Республики Беларусь от 9 июня 2009 г. № 63.  
Дефекты. К дефектам растительных масел относятся затхлый, 
плесневелый запах, прогорклый, салистый, вкус и запах олифы, по-
мутнение. 
Виды фальсификации. Наиболее распространенным способом фаль-
сификации растительного масла является частичная замена дорогого 
масла более дешевыми видами (оливкового – рапсовым, кукурузного – 
соевым, подсолнечного – хлопковым и т. д.) или частичная замена мас-
ла высшего сорта маслом более низкого сорта.  
 
2.4. Упаковка, маркировка и хранение растительных масел 
 
Упаковка. Растительные масла разливают в потребительскую и 
транспортную тару. Фасуют растительное масло массой нетто 450, 
500, 700, 1 000, 2 000, 3 000, 4 500, и 5 000 г в стеклянные бутылки,  
в многослойные пакеты из комбинированного материала (полиэти-
лен, картон, фольга), в бутылки и канистры из полиэтилентерефтала-
та (ПЭТ-бутылка), поливинилхлорида или из других окрашенных 
(или неокрашенных) полимерных материалов, разрешенных органами 
здравоохранения Республики Беларусь для контакта с растительными 
 
32 
маслами и обеспечивающих сохранность масла в таре при транспор-
тировании и хранении. 
Разливают растительные масла в следующую транспортную тару: 
 железнодорожные цистерны; 
 автоцистерны с плотно закрывающимися люками. 
Рафинированное дезодорированное масло разливают во фляги, кон-
тейнеры, рафинированное недезодорированное масло – в стальные 
бочки вместимостью 100 и 200 дм3. 
Импортное растительное масло для розничной продажи поступает 
уже расфасованным в стеклянные бутылки массой нетто 450, 500 и 
700 мл, в бутылки из окрашенных (или неокрашенных) полимерных 
материалов вместимостью 450–2 000 мл, в многослойные пакеты из 
комбинированного материала вместимостью 1 000 мл. 
Маркировка. На потребительскую тару с растительным маслом 
наклеивается красочно оформленная этикетка с маркировкой соглас-
но требованиям СТБ 1100-2007. На тару из полимерных материалов 
(бутылку) маркировку наносят непосредственно на нее способом тис-
нения. Дату розлива и срок годности растительного масла проставля-
ют компостером или штампом на этикетке или тиснением на колпач-
ке.  
Хранят фасованное в бутылки растительное масло в закрытых за-
темненных помещениях при температуре не выше 18 С, горчичное – 
не выше 20 С. Оливковое масло хранят в прохладном темном месте. 
При хранении при температуре ниже 8 С происходит кристаллиза-
ция оливкового масла – оно становится густым и мутным, что не яв-
ляется дефектом. С повышением температуры оливковое масло при-
обретает прежний внешний вид. Сроки годности растительных масел 
(в месяцах со дня розлива) следующие: 
 подсолнечного растительного масла, фасованного в бутылки, – 4; 
 подсолнечного растительного масла, разлитого во фляги и бочки, – 
1,5; 
 рапсового растительного масла марок П и ПД – 3; 
 оливковых растительных масел, фасованных в бутылки, – 12; 
 соевого растительного масла, фасованного в бутылки, – 1,5; 
 горчичного растительного масла, фасованного в бутылки, – 8. 
Сроки годности растительных масел (со дня выработки) может 
устанавливать изготовитель в зависимости от следующих факторов: 
 технологии изготовления растительного масла; 
 температуры хранения растительного масла; 
 наличия потребительской упаковки растительного масла;  
 вида упаковочного материала растительного масла и др. 
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Тема 3. Животные топленые жиры 
 
Сырьем для получения топленых животных жиров является жиро-
вая или костная ткань крупного рогатого скота, свиней, овец, домаш-
ней птицы. Жировую ткань убойных животных называют жиром-сыр-
цом. Выход жира-сырца зависит от вида и породы животного, упитан-
ности, пола, возраста и составляет от 5 до 30% от убойной массы. 
В зависимости от места отложения в организме животного жиро-
вая ткань подразделяется на подкожный жир, внутренний жир и 
межмускульный жир. Для вытопки используют подкожную и внут-
реннюю жировую ткань.  
Жир, снятый с различных органов животного, отличается по хи-
мическому составу. Наибольшее количество ненасыщенных жирных 
кислот содержит подкожная жировая ткань, поэтому полученный из 
нее жир имеет более низкую температуру плавления по сравнению с 
жиром внутренних органов (сердца, почек и др.).  
Внутренний жир-сырец в зависимости от анатомического распо-
ложения неодинаков по качеству. Жир, снятый с желудка и кишечни-
ка, имеет неприятный специфический запах. 
С увеличением возраста убойных животных и понижением их 
упитанности жир становится более тугоплавким и приобретает более 
твердую консистенцию.  
Жиры различных животных отличаются по усвояемости. Так, ба-
раний и говяжий жиры содержат преимущественно высокомолеку-
лярные насыщенные жирные кислоты. Поэтому эти жиры являются 
тугоплавкими и плохо усваиваются в организме. В состав свиного 
жира входит до 50% олеиновой кислоты, по этой причине он обладает 
легкоплавкостью и лучшей усвояемостью. 
Наличие в жировой ткани животных до 10% воды, азотистых ве-
ществ и ферментов способствует развитию микроорганизмов. Вслед-
ствие особенностей химического состава жир-сырец является скоро-
портящимся продуктом, который нужно быстро перерабатывать в топ-
леный жир. Жир-сырец перерабатывают в свежем виде 
непосредственно в жировых цехах мясокомбинатов и птицефабрик. 
Реже направляют на вытопку хранившееся сырье. При хранении жир-
сырец подвергают консервированию замораживанием и посолкой. Од-
нако при переработке консервированного сырья качество жира снижа-
ется. 
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Получение животных топленых жиров. Процесс производства 
пищевых животных топленых жиров предусматривает выполнение 
следующих операций: 
 подготовка сырья к переработке; 
 извлечение жира; 
 отделение жира от белковой фракции; 
 рафинация жира; 
 охлаждение и переохлаждение жира; 
 упаковка жира; 
 фасовка жира. 
Наибольшее распространение в пищевой промышленности полу-
чил термический (тепловой) метод извлечения жира или вытопка, ко-
торая осуществляется сухим или мокрым способами. 
Сухой способ предусматривает кондуктивный нагрев жира-сырца 
за счет контакта с греющей поверхностью. При мокром способе жир-
сырец находится в непосредственном контакте с водой или острым 
паром. 
Товароведная характеристика ассортимента и качества живот-
ных топленых жиров. Вырабатывают следующий  ассортимент жи-
вотных топленых жиров: 
 жир свиной; 
 жир говяжий; 
 жир бараний; 
 жир конский; 
 жир костный; 
 жир домашней птицы;  
 жир сборный. 
По качеству животные топленые жиры, кроме сборного, подразде-
ляют на высший и первый сорта, жир домашней птицы – на первый  
и второй сорта. 
Свиной жир по жирнокислотному составу содержит до 51% олеи-
новой кислоты и до 9% полиненасыщенных жирных кислот, в том чис-
ле, и арахидоновую. Из жирорастворимых витаминов в свином жире 
содержатся витамин А (до 0,12 мг/100 г) и каротин (до 0,2 мг/100 г). 
Температура плавления колеблется в пределах от 36 до 46 С. Свиной 
жир усваивается лучше бараньего и говяжьего.  
Говяжий жир является высокотвердым с температурой плавления – 
44–51 °С. В нем содержится до 65% насыщенных жирных кислот, 
главным образом, пальмитиновой и стеариновой, до 44% олеиновой  
и 2–5% линолевой. В состав нежировых веществ входят холестерин 
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(0,1–0,14%), каротин (до 5 мг в 1 кг жира), а также некоторое количе-
ство витамина А.  
Бараний жир по составу и органолептическим показателям сходен 
с говяжьим, отличаясь от последнего более высокой температурой 
плавления (44–55 °С) и твердостью. 
Конский жир характеризуется высокой биологической ценностью. 
Он отличается значительным содержанием полиненасыщенных жир-
ных кислот – до 20%, жирных кислот ω-6 – 12%, ω-3 – 8%. Олеино-
вой кислоты в нем содержится 33–40%. Также он характеризуется 
высоким содержанием витамина А, каротина и низким содержанием 
холестерина. Конский жир высшего сорта имеет цвет желто-оранже-
вый, в первом сорте допускается зеленоватый оттенок, консистенция 
плотная или мазеобразная.  
Костный жир представляет собой смесь жиров, извлекаемых из 
различных костей (трубчатой, губчатой, рядовой (цевочной) и др.) 
убойных животных. В костном жире преобладает олеиновая кислота 
(59%), содержание полиненасыщенных жирных кислот составляет от 
5 до 10%. Костный жир содержит около 0,2% фосфолипидов, витамин 
А и каротин.  
Жир домашней птицы (куриный, гусиный, утиный) по жирнокис-
лотному составу содержит олеиновой кислоты 35–46%, линолевой – 
10–22%. Температура плавления – 36,5 С.  
Сборный жир получают, собирая жир с поверхности бульонов,  
студней и т. д. На сорта сборный жир не подразделяется.  
Товароведная экспертиза качества животных топленых жиров. 
Отбор проб для оценки качества животных топленых жиров проводят 
согласно требованиям действующих стандартов в зависимости от 
объема партии. Товароведную экспертизу качества животных топле-
ных жиров осуществляют на предмет идентификации, фальсифика-
ции и безопасности. Вначале проводят идентификацию упаковки и 
маркировки в соответствии с действующими ТНПА. 
При идентификации животных топленых жиров определяют сле-
дующее: 
 видовую принадлежность животного топленого жира; 
 товарный сорт животного топленого жира; 
 степень свежести животного топленого жира в соответствии с нор-
мативной документацией.  
Видовую принадлежность животного топленого жира устанавли-
вают по органолептическим показателям, причем решающими явля-
ются цвет и консистенция.  
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Говяжий и бараний жир высшего сорта имеют цвет бледно-
желтый, у первого сорта допускается зеленоватый оттенок, конси-
стенция твердая или плотная.  
Свиной жир высшего сорта имеет белый цвет, допускается блед-
но-голубой оттенок, у первого сорта – желтоватый или сероватый, 
консистенция высшего сорта – мазеобразная, первого сорта – допус-
кается зернистая плотная.  
Цвет конского и костного жира высшего сорта – от белого до 
желтого, в первом сорте допускается сероватый или зеленоватый от-
тенок, консистенция жидкая, мазеобразная или плотная. 
Жир домашней птицы первого сорта имеет характерный вкус и за-
пах, цвет – от светло-желтого до желтого (для куриного и гусиного). 
В жире второго сорта допускается слабый поджаристый привкус, се-
роватый или зеленоватый оттенки цвета, мазеобразная консистенция.  
Цвет сборного жира – от белого до темно-желтого с сероватым и 
зеленоватым оттенками. Сборный жир имеет вкус и запах поджари-
стые (со вкусом и запахом шквары и бульона), консистенцию – жид-
кую, мазеобразную или плотную.  
Животные топленые жиры высшего и первого сортов в расплав-
ленном состоянии должны быть прозрачными.  
Физико-химические показатели. Кислотное число для высшего 
сорта свиного и говяжьего жиров – не более 1,1, для первого сорта – 
2,2 мг КОН/г. Массовая доля влаги для высшего сорта – не более  
0,25 и для первого сорта – 0,3%. Кислотное число для высшего сорта ба-
раньего, конского и костного – 1,2, для первого сорта – 2,2 мг КОН/г, 
массовая доля влаги – не более 0,25 и 0,3%.  
Для жиров домашней птицы первого сорта кислотное число со-
ставляет не более 2,2 мг КОН/г, второго – 3,5, массовая доля влаги – 
не более 0,3 и 0,5%.  
Для сборного жира кислотное число составляет 3,5 мг КОН/г, 
массовая доля влаги – 0,5% 
В случае фальсификации весьма трудно установить видовую при-
надлежность жира органолептическим методом.  
Говяжий жир фальсифицируют копытным, бараний жир – 
верблюжьим, свиной жир, в основном, фальсифицируют собачьим.  
В спорных случаях определяют физические и химические показа-
теля оценки качества животных топленых жиров.  
Исходя из физических показателей при идентификации качества в 
жире определяют следующее: 
 плотность; 
 показатель преломления; 
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 температуру плавления. 
Согласно химическим показателям при оценке качества в жире 
определяют следующее: 
 йодное число; 
 жирнокислотный состав. 
Если свежий бараний жир имеет повышенное йодное число, то 
можно предполагать, что он заменен конским или собачьим жиром. 
Низкое йодное число свиного жира свидетельствует о добавлении к 
нему бараньего или говяжьего тугоплавких жиров. 
Показатели безопасности. В животных топленых жирах в соот-
ветствии с указанными ранее «Гигиеническими требованиями к каче-
ству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продук-
тов», нормируется следующее: 
 содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, 
ртути, меди, железа); 
 массовую долю пестицидов (гексахлорциклогексана – α-, β-,  
γ-изомеров, ДДТ и его метаболитов); 
 содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90); 
 показатели окислительной порчи (перекисное число, кислотное 
число).  
Кроме того, не допускается содержание антибиотиков (левомице-
тина, тетрациклиновой группы, гризина, бацитрацина). Нормируется 
содержание нитрозаминов в количестве не более 0,002 мг/кг и диок-
сина.  
Упаковка. Животные топленые жиры упаковывают в пергамент, алю-
миниевую кашированную фольгу, стаканчики из поливинилхлоридной, 
полистироловой и полипропиленовой пленки и стеклянные и металли-
ческие банки массой нетто 250–500 г. 
Маркировка. Маркировка животных топленых жиров для потре-
бительской тары осуществляется в соответствии с требованиями  
СТБ 1100-2007. 
Дефекты. К дефектам животных топленых жиров относят окисле-
ние, осаливание, посторонние запах и вкус, загрязнение поверхности, 
плесневение и др. 
Хранить пищевые топленые жиры всех видов рекомендуется при 
температуре от –5 С до –8 С в потребительской таре – 3 месяца,  
в транспортной таре с использованием антиокислителей – не более  
24 месяцев, без использования антиокислителей – 6 месяцев. 
 
 
Тема 4. Маргарин 
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Маргарин – это эмульсионный жировой продукт с массовой долей 
общего жира не менее 20%, обладающий пластичной, плотной, мяг-
кой или жидкой консистенцией, вырабатываемый из натуральных и 
(или) модифицированных растительных масел или их композиций. 
Допускается добавление животных жиров, жиров рыб и морских мле-
копитающих, молочных продуктов, пищевкусовых и ароматических 
добавок. В производстве маргарина используют основное и вспомо-
гательное сырье. 
К основному сырью относится жировая основа (до 82%), в состав 
которой входит следующее: 
 растительные масла натуральные и модифицированные (от 8 до 
25%, в мягких маргаринах – от 40 до 60%); 
 саломасы (гидрогенизированные и (или) переэтерифицирован-
ные) – от 30 до 80%.   
Из натуральных растительных масел в нашей стране используют 
подсолнечное, рапсовое, соевое, хлопковое, кукурузное, пальмовое. 
Из модифицированных растительных масел применяют пальмитин 
хлопковый, стеарин пальмовый и др. 
К вспомогательному сырью относятся молоко, эмульгаторы. При 
производстве отдельных видов маргарина вспомогательным сырьем 
является следующее: 
 сливочное масло (до 10%); 
 поваренная соль; 
 сахар; 
 ароматизаторы; 
 красители; 
 витамины; 
 консерванты; 
 антиокислители; 
 вода. 
Производство маргарина. Существуют две технологические схе-
мы производства маргаринов: 
 производство периодического действия; 
 производство непрерывного действия.  
Независимо от технологической схемы производство маргарина 
состоит из следующих операций: 
 приемки и подготовки сырья; 
 составления рецептуры маргарина; 
 темперирования и смешивания жировой основы, молока и добавок; 
 эмульгирования маргарина; 
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 охлаждения и кристаллизации маргарина; 
 пластической обработки маргарина; 
 фасовки маргарина;  
 упаковки маргарина. 
Приемка сырья заключается в оценке его качества.  
Подготовка сырья включает обязательную рафинацию раститель-
ных масел и саломасов, пастеризацию и сквашивание молока, зачист-
ку сливочного масла.  
Составление рецептуры маргарина проводят в соответствии с его 
назначением и наименованием.  
Темперирование – это доведение до определенной температуры 
всех компонентов рецептурной смеси: 
 жировой основы – на 4–5 С выше температуры плавления; 
 молока – до 15–20 °С.  
Эмульгирование – это распределение одной жидкости в другой 
жидкости в виде капель в специальных смесителях (эмульгаторах) 
при энергичном перемешивании. Для производства низкокалорийно-
го маргарина необходимо более сильное эмульгирование, которое 
обычно достигается путем рециркуляции эмульсии. 
При охлаждении маргариновой эмульсии происходит процесс 
кристаллизации и рекристаллизации с переходом менее устойчивых 
кристаллических (метастабильных) модификаций через промежуточ-
ные к устойчивым (стабильным) кристаллическим модификациям. 
При медленном охлаждении маргариновой эмульсии происходит 
последовательная кристаллизация глицеридов в соответствии с их 
температурой застывания. В результате образуются крупные кри-
сталлы, характерные для наиболее высокоплавкой устойчивой кри-
сталлической β-формы, которая обусловливает неоднородность 
структуры. Это придает маргарину грубость вкуса, мучнистость и 
мраморность консистенции. В процессе хранения такой маргарин 
становится хрупким.  
При быстром охлаждении образование кристаллов начинается 
при температуре ниже температуры застывания. При этом образуют-
ся более низкоплавкие, менее устойчивые кристаллические модифи-
кации в α-форме и маргарин становится нетермостабильным (не со-
храняет форму, характеризуется мазеобразной консистенцией).  
В связи с этим охлаждение маргариновой эмульсии  проводят  
в строгом соблюдении режима охлаждения с целью получения 
маргарина мелкокристаллической структуры. В таком маргарине,  
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в основном, формируются полиморфные модификации глицеридов  
в βI-форме, обладающие высокой пластичностью, легкоплавкостью, 
необходимой консистенцией, вкусом и другими органолептическими 
свойствами. 
Классификация маргарина. Маргарин классифицируют следую-
щим образом: 
 По содержанию жира его подразделяют на следующие группы: 
1) высокожирные маргарины (80–82%); 
2) маргарины пониженной жирности (62–72%); 
3) низкокалорийные маргарины (20–60%); 
 По консистенции маргарин подразделяют на следующие виды: 
1) твердый маргарин; 
2) мягкий маргарин; 
3) жидкий маргарин. 
 По назначению маргарин подразделяют на следующие марки: 
1. Твердые маргарины маркируют следующим образом: 
 МТ – использование маргарина в хлебопекарном, кондитерском 
и кулинарном производстве, домашней кулинарии; 
 МТС – использование маргарина для приготовления слоеного те-
ста; 
 МТК – использование маргарина для приготовления кремов, 
начинок в мучных кондитерских изделиях, суфле, конфет «Птичье 
молоко» и других сахаристых и мучных кондитерских изделий. 
2. Мягкие маргарины имеют следующую маркировку: 
 ММ – использование маргарина для непосредственного употреб-
ления в пищу (бутербродного назначения), использование в домаш-
ней кулинарии, сети общественного питания и пищевой промышлен-
ности. 
3. Жидкие маргарины маркируют следующим образом: 
 МЖК – использование маргарина для жаренья и приготовление 
выпечных изделий в домашней кулинарии, сети общественного пита-
ния, промышленной переработке; 
 МЖП – использование маргарина для промышленного изготов-
ления хлебобулочных и выпечных кондитерских изделий, а также 
жаренья изделий в сети общественного питания. 
Производителями маргарина в Республике Беларусь являются сле-
дующие предприятия: 
 ОАО «Минский маргариновый завод»;  
 ОАО «Гомельский жировой комбинат»;  
 НП ООО «Продукты питания» (г. Минск). 
Ассортимент маргарина марки МТ следующий: 
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1. Под торговой маркой «Моя домашняя кухня» ОАО «Гомельский 
жировой комбинат» выпускает следующие наименования данного 
маргарина: 
 маргарин «Сливочный» (82% жирности); 
 маргарин «Молочный» (82% жирности); 
 маргарин «Светлана» (82% жирности); 
 маргарин «Радуга» (72% жирности); 
 маргарин «Солнечный» (72% жирности); 
 маргарин «Традиция» (65% жирности); 
 маргарин «Шоколадный сливочный» (65% жирности); 
 маргарин «Домашний для выпечки» (82% жирности).  
2. Под торговой маркой «Золотая капля» ОАО «Минский маргари-
новый завод» выпускает следующие наименования данного маргарина: 
 маргарин «Минский особый» (80% жирности); 
 маргарин «Солнечный “Люкс”» (72% жирности); 
 маргарин «Неман» (65% жирности); 
 маргарин «Молочный “Люкс”» (82% жирности). 
Ассортимент маргарина марки ММ следующий: 
1. Под торговой маркой «Золотая капля» ОАО «Минский маргари-
новый завод» выпускает следующие наименования маргарина: 
 маргарин «Утро» (60% жирности); 
 маргарин «Золотая нива» (50% жирности); 
 маргарин «Масло к завтраку» (72% жирности); 
 маргарин «Мара» (60% жирности); 
 маргарин «Сливочный» (60% жирности); 
 маргарин «Росинка» (50% жирности). 
2. Под торговой маркой «Ланна» НПО ООО «Продукты питания» 
(г. Минск) выпускает следующие наименования данного маргарина: 
 маргарин «Ланна» (60% жирности); 
 маргарин «Флора» (70% жирности) и др. 
Ассортимент маргарина марки МЖК. Под торговой маркой «Лан-
на» НПО ООО «Продукты питания» (г. Минск) выпускает «Маргарин 
жидкий» 80% жирности. 
Товароведная экспертиза качества маргарина. Отбор проб для  оцен-
ки качества маргарина осуществляют согласно действующим стандар-
там в зависимости от объема партии. Проводят идентификацию упа-
ковки и маркировки в соответствии с действующими ТНПА. Товаро-
ведная экспертиза качества маргарина предусматривает проведение 
идентификации, выявление фальсификации, а также определение без-
вредности по показателям безопасности.  
При идентификации устанавливают соответствие маргарина его ас-
сортиментной принадлежности. При проведении качественной иденти-
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фикации устанавливают соответствие продукта требованиям действую-
щей нормативной документации, а также определяют степень свежести. 
Согласно действующей нормативной документации в маргарине норми-
руются органолептические, физико-химические показатели качества,  
а также показатели безопасности. 
Исходя из органолептических показателей при идентификации 
качества в маргарине определяют следующее: 
 вкус и запах маргарина; 
 консистенцию маргарина; 
 внешний вид маргарина (при температуре 20 ± 2 оС); 
 цвет маргарина. 
Вкус и запах маргаринов всех марок должны быть чистыми, свой-
ственными данному виду маргарина, без посторонних привкусов и 
запахов. Консистенцию и внешний вид маргарина определяют при 
температуре 20 ± 2 °С.  
Твердый маргарин имеет пластичную, плотную, однородную кон-
систенцию, блестящую, слабоблестящую или матовую, сухую на вид 
поверхность среза.  
Мягкий маргарин при температуре 10 ± 2 °С имеет консистенцию 
однородную, мягкую, пластичную, допускается иметь мажущую. По-
верхность среза у него блестящая, слабоблестящая или матовая, сухая 
на вид.  
У жидкого маргарина может быть консистенция однородная, по-
движная.  
Цвет у твердого маргарина может быть от белого до желтого от-
тенка, равномерный по всей массе, допускается незначительная не-
равномерность окраски, могут быть слегка сероватый, кремовый от-
тенки при использовании хлопкового, соевого, рапсового, пальмового 
масел и саломаса из этих масел.  
У мягкого маргарина имеется цвет от белого до желтого оттенка, 
равномерный по всей массе или оттенок, обусловленный цветом ис-
пользуемых компонентов (трав, пряностей, какао, плодов ягод, ово-
щей и др.), что регламентируется ТНПА.  
У жидкого маргарина может быть цвет от белого до светло-жел-
того оттенка, однородный по всей массе, допускается слегка серова-
тый, кремовый оттенки при использовании хлопкового, соевого, рап-
сового, пальмового масел и саломаса из этих масел 
Исходя из физико-химических показателей при идентификации 
качества в маргарине определяют следующее: 
 массовую долю жира в маргарине; 
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 массовую долю влаги в маргарине; 
 массовую долю летучих веществ в маргарине; 
 содержание поваренной соли в маргарине; 
 массовую долю сахара в маргарине; 
 содержание консервантов в маргарине (бензойной кислоты или 
бензоата натрия, сорбиновой кислоты или сорбата калия для марга-
ринов с массовой долей жира не менее 60% и менее 60%); 
 кислотность в градусах Кеттстофера (К) в маргарине; 
 температуру плавления жира, выделенного из маргарина; 
 перекисное число в жире, выделенном из маргарина; 
 массовую долю транс-изомеров в маргарине (не более 8%). 
Показатели безопасности. Маргарин по показателям безопасно-
сти должен соответствовать санитарным правилам, нормам и гигие-
ническим нормативам, утвержденным Министерством здравоохране-
ния Республики Беларусь. При данной оценке в маргарине определя-
ют следующее: 
 массовую долю токсичных элементов (свинца, мышьяка, кад-
мия, ртути, меди, железа, никеля) в маргарине; 
 содержание микотоксинов (афлатоксина В1) в маргарине; 
 массовую долю пестицидов (ГХЦГ – α-, β-, γ-изомеров, ДДТ  
и его метаболитов) в маргарине; 
 содержание полихлорированных бифенилов в маргарине; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90) в марга-
рине; 
 показатели окислительной порчи (перекисное число) в маргарине.  
Исходя из микробиологических показателей при идентификации 
качества в маргарине оценивают следующее: 
 наличие бактерий группы кишечной палочки (БГКП) – колиформ 
в маргарине (не допускаются в 0,01 г); 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл  
в маргарине;  
 наличие дрожжей в маргарине; 
 наличие плесени в маргарине. 
Дефекты. К дефектам маргарина относят излишне кислый вкус, 
крошливую консистенцию, сероватый оттенок цвета. Не допускают  
в продажу маргарин с наличием или запахом плесени, горьким вку-
сом, рыбным, металлическим и другими посторонними привкусами  
и запахами, творожистой консистенцией, стекающей влагой, а также 
упакованный в загрязненную тару, с неправильной маркировкой. 
Упаковка. Маргарины марок МТ, МТС, МТК, ММ упаковывают  
в потребительскую тару в виде брусков или брикетов, завернутых  
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в пергамент, бумагу металлизированную, а также в стаканчики и ко-
робки из полимерных материалов со съемными крышками из поли-
мерных материалов под термозаварку массой нетто от 50 до 1 000 г. 
Маргарины марок МЖК, МЖП фасуют в бутылки из полимерных ма-
териалов массой нетто от 50 до 1 000 г.  
Фасованный маргарин упаковывают массой нетто до 20 кг в ящи-
ки из картона гофрированного, картона тарного плоского склеенного  
и других видов и типов транспортной тары из материалов отече-
ственного и зарубежного производства, разрешенных органами Ми-
нистерства здравоохранения Республики Беларусь для упаковывания 
пищевых жировых продуктов.  
Маркировка. Маркировка маргаринов осуществляется в соответ-
ствии с требованиями СТБ 1100-2007. 
Хранение маргарина. Маргарины хранят в складских помещениях 
или холодильниках при температуре от –20 до +10 С и относитель-
ной влажности воздуха не более 80%. Срок годности маргарина и 
условия хранения устанавливает изготовитель в зависимости от тем-
пературы хранения, внесения пищевых добавок, наличия потреби-
тельской упаковки и вида упаковочного материала. 
 
 
Тема 5. Спреды и смеси топленые 
 
Спред – это эмульсионный жировой продукт с массовой долей 
общего жира не менее 20%, имеющий пластичную консистенцию,  
с температурой плавления жировой фазы не выше 36 С, содержащий 
не более 8% массовой доли транс-изомеров жирных кислот в жире, 
выделенном из продукта. Вырабатывают спред из молочного жира  
и (или) сливок и (или) сливочного масла. Также спред могут изготав-
ливать из натуральных и (или) модифицированных растительных ма-
сел или только из натуральных и (или) модифицированных расти-
тельных масел с добавлением или без добавления молока и (или) 
продуктов его переработки, пищевых добавок, витаминов и других 
ингредиентов. 
Спреды предназначены для непосредственного употребления в пи-
щу, использования в домашней кулинарии, сети общественного пита-
ния, хлебопекарной, кондитерской, пищеконцентратной и других от-
раслях пищевой промышленности. 
Используют следующее основное сырье, разрешенное органами 
Министерства здравоохранения Республики Беларусь в установлен-
ном порядке для применения в пищевой промышленности: 
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1. Молоко и молочные продукты. К ним относятся следующие ви-
ды молока и молочных продуктов: 
 молоко натуральное коровье, пастеризованное, обезжиренное; 
 молоко сухое цельное и обезжиренное; 
 сливки из коровьего молока; 
 сливки пластические; 
 пахта-сырье; 
 пахта сухая; 
 жир молочный; 
 масло коровье (сливочное и топленое). 
2. Закваска бактериальная или препарат бактериальный. 
3. Растительные масла. К ним относятся следующие виды расти-
тельных масел: 
 подсолнечное растительное масло; 
 соевое растительное масло; 
 арахисовое растительное масло; 
 рапсовое растительное масло; 
 кукурузное растительное масло; 
 кокосовое растительное масло; 
 оливковое растительное масло; 
 пальмоядровое растительное масло (с температурой плавления 
от 25 до 28 °С включительно); 
 пальмовое растительное масло (с температурой плавления от 34 
до 39 °С включительно). 
4. Фракционированные жиры. К ним относятся следующие виды 
жиров: 
 пальмовый олеин (с температурой плавления от 12 до 26 °С 
включительно);  
 стеарин (с температурой плавления от 44 до 56 °С включитель-
но). 
5. Саломасы для маргариновой промышленности. К ним относятся 
следующие виды саломаса: 
 нерафинированный саломас; 
 нерафинированный каркасный саломас; 
 рафинированный дезодорированный саломас. 
6. Жиры переэтерифицированные (для молочных продуктов). 
7. Вода питьевая. 
При изготовлении спредов применяют следующее вспомогатель-
ное сырье, разрешенное органами здравоохранения Республики Бела-
русь для использования в пищевых целях: 
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1) ароматизаторы пищевые, натуральные и идентичные натураль-
ным; 
2) витамины А, Е, β-каротин, анатто; 
3) плодовые и ягодные продукты, к которым относится следую-
щее: 
 пасты натуральные фруктово-ягодные; 
 соки плодовые и ягодные концентрированные; 
 экстракты плодовые и ягодные натуральные; 
 сиропы плодовые и ягодные натуральные; 
4) наполнители и вкусовые добавки, к которым относится следу-
ющее: 
 какао-порошок; 
 цикорий растворимый; 
 сахар-песок; 
 соль поваренная пищевая «Экстра»; 
5) эмульгаторы (моноглицериды дистиллированные и мягкие и др); 
6) стабилизаторы структуры, к которым относится следующее: 
 карбоксиметилкрахмал; 
 натрий-карбоксиметилцеллюлоза; 
 желатин; 
 пектин; 
7) консерванты, к которым относится следующее: 
 кислота сорбиновая; 
 натриевая, калиевая и кальциевая соли сорбиновой кислоты; 
 кислота бензойная; 
 натриевая соль бензойной кислоты. 
Технологии производства спредов. В нашей стране производство 
спредов осуществляется на предприятиях, специализирующихся на 
производстве масла из коровьего молока или маргаринов. Поэтому 
для их получения используются две принципиально разные техноло-
гические схемы. 
Технология производства спредов по маслодельной схеме на пред-
приятиях по производству сливочного масла базируется на использо-
вании существующих комплексов оборудования, применяемых при 
производстве сливочного масла методами сбивания сливок или пре-
образования высокожирных сливок. 
При производстве спредов немолочный жир (растительные слив-
ки) могут вносить в различное сырье следующим образом: 
 в молоко перед сепарированием; 
 в сырые и пастеризованные молочные сливки перед сбиванием; 
 в сливочное масло на стадии обработки; 
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 в хранившееся сливочное масло в процессе переработки.  
Предпочтительными являются два последних способа, так как в 
этом случае сводятся к минимуму потери немолочного жира при се-
парировании и сбивании, улучшается также пластичность получен-
ных продуктов. 
При производстве спредов методом сбивания качество спредов за-
висит от правильной подготовки растительных сливок и смеси, а так-
же условий физического созревания (температуры и времени). При 
применении растительных жиров продолжительность физического со-
зревания увеличивается. Рекомендуемая жирность растительных сли-
вок и смеси для метода непрерывного сбивания – 38–42%, для перио-
дического – 28–35%. 
Технологическая схема производства спредов методом сбивания 
имеет следующий вид: 
Подготовка растительных сливок и смеси  Пастеризация  Фи-
зическое созревание  Сбивание  Промывка  Механическая об-
работка  Упаковка  Хранение. 
Технологическая схема производства спредов методом преобра-
зования высокожирных сливок включает следующие операции: 
Подготовка растительных сливок и смеси  Пастеризация  Се-
парирование (получение высокожирных растительных сливок и сме-
си)  Нормализация по показателю влаги  Термомеханическая об-
работка  Упаковка  Хранение. 
При производстве спредов методом преобразования высокожир-
ных сливок, как и при производстве традиционного масла сливочно-
го, контролируют входящую температуру хладагента и температуру 
готового продукта на выходе из маслообразователя при термомеха-
нической обработке. 
Технология получения спредов на предприятиях масложировой 
промышленности осуществляется на линиях по производству марга-
рина по следующей схеме: 
Приемка сырья  Составление рецептуры  Темперирование   
 Эмульгирование  Пастеризация  Переохлаждение  Кристал-
лизация (декристаллизация )  Расфасовка  Хранение. 
Полученные по этой технологии спреды имеют пластичную кон-
систенцию, однородную, без следов влаги на срезе. Они устойчивы  
в хранении, обладают высокими органолептическими показателями.  
Кроме спредов вырабатывают топленые смеси – жировые продук-
ты с массовой долей жира не менее 99%, которые получают методом 
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вытапливания жировой фазы спреда. Допускается добавление в них 
пищевкусовых добавок, ароматизаторов, витаминов. 
Классификация спредов. В зависимости от массовой доли жира 
спреды подразделяются на следующие группы: 
 высокожирные спреды (с массовой долей жира 70–95%); 
 среднежирные спреды (с массовой долей жира 50–69,9%); 
 низкожирные спреды (с массовой долей жира 39–49,9%). 
В зависимости от содержания молочного жира спреды делятся 
следующим образом: 
 сливочно-растительный спред (с массовой долей молочного жи-
ра в составе жировой фазы не менее 50%); 
 растительно-сливочный спред (с массовой долей молочного жи-
ра в составе жировой фазы от 15 до 50%); 
 растительно-жировой спред (жировая фаза которого состоит из 
натуральных и (или) модифицированных растительных масел). 
В зависимости от состава компонентов спреды могут быть общего 
или диетического назначения. 
Ассортимент спредов следующий: 
1. ОАО «Минский маргариновый завод» производит под торговой 
маркой «Золотая капля» следующие виды спредов: 
 масло мягкое растительно-сливочное «Крестьянское» (72,5% жир-
ности); 
 масло мягкое растительно-сливочное «Шоколадное» (60% жирно-
сти); 
 масло мягкое растительно-сливочное «Люкс» (82,5% жирности). 
2. ОАО «Гомельский жировой комбинат» под торговой маркой 
«Моя домашняя кухня» выпускает следующие виды спредов: 
 спред растительно-жировой «Домашний»;  
 спред растительно-сливочный «Сладкосливочный».  
3. НП ООО «Продукты питания» торговой марки «Ланна» выраба-
тывает растительно-жировые спреды: 
 масло мягкое растительное «Ланна» (20% жирности); 
 масло мягкое растительное «Ланна» (40% жирности); 
 масло мягкое растительное «Ланна» (60% жирности); 
 масло мягкое растительное «Шоколадное» (60% жирности); 
 масло мягкое растительное «“Шоколадное” с ароматом орехов» 
(50% жирности); 
 масло мягкое растительное «Оливковое» (50% жирности); 
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 спред растительно-сливочный – масло мягкое «Крестьянское»  
и др. 
4. Волковысское ОАО «Беллакт» выпускает спред сливочно-расти-
тельный «Стародорожский» (72,5% жирности).  
5. СООО «Белсыр» (г. Калинковичи) вырабатывает следующие ви-
ды спредов: 
 спред сливочно-растительный «Калинковичский» (72,5% жирно-
сти); 
 спред сливочно-растительный «Хозяюшка» (72,5% жирности); 
 спред растительно-сливочный «Калинковичский» (72,5% жирности). 
6. ОАО «Савушкин продукт» выпускает спред сливочно-расти-
тельный «Ласковое лето» и др. 
Товароведная экспертиза качества спредов. Отбор проб для оцен-
ки качества спредов осуществляют согласно требованиям действую-
щих стандартов в зависимости от объема партии. В соответствии  
с действующими ТНПА проводят идентификацию упаковки и марки-
ровки. Товароведная экспертиза качества спредов предусматривает 
проведение идентификации, выявление фальсификации, а также про-
ведения оценки безвредности спредов согласно показателям безопас-
ности.  
При идентификации спредов выявляют соответствие их ассорти-
ментной принадлежности. При проведении качественной идентифи-
кации устанавливают соответствие продукта требованиям действую-
щей нормативной документации, а также определяют степень свеже-
сти. Согласно действующей документации в спредах нормируются 
органолептические, физико-химические показатели качества, а также 
показатели безопасности. 
Исходя из органолептических показателей в спредах при иденти-
фикации качества оценивают следующее: 
 вкус и запах спредов; 
 консистенцию и внешний вид спредов (при температуре 12 ± 2 оС); 
 цвет спредов. 
Вкус и запах спредов должны быть чистыми, без посторонних при-
вкусов и запахов. При использовании сливочного масла вкус должен 
быть сладкосливочный или кислосливочный. При использовании 
вкусовых и ароматических добавок должен быть вкус и аромат вне-
сенных ингредиентов.  
Консистенция и внешний вид. Консистенция спредов однородная, 
мягкая, пластичная, допускается мажущаяся консистенция. Поверх-
 
50 
ность среза блестящая, слабоблестящая или матовая, сухая на вид. 
При использовании наполнителей (трав, пряностей, какао, фруктов, 
овощей и др.) допускается наличие вкраплений частиц внесенных ин-
гредиентов.  
Цвет у спредов варьируется от белого до желтого оттенка и дол-
жен быть равномерным по всей массе или может быть обусловлен 
цветом используемых ингредиентов.  
Исходя из физико-химическим показателей в спредах при оценке 
качества определяют следующее: 
 массовую долю жира, в том числе массовую долю молочного 
жира в спредах; 
 массовую долю влаги и летучих веществ в спредах; 
 массовую долю поваренной соли в спредах; 
 содержание сахара в спредах; 
 массовую долю консервантов (бензойной кислоты или бензоата 
натрия, сорбиновой кислоты или сорбата калия для спредов с массо-
вой долей жира не менее 60% и менее 60%) в спредах; 
 кислотность в градусах Кеттсторфера (К) в спредах; 
 температуру плавления жира, выделенного из спредов; 
 перекисное число в жире, выделенном из продукта; 
 массовую долю транс-изомеров в спредах (не более 8%).  
Показатели безопасности. В спредах растительно-жировых при 
идентификации качества определяют следующее: 
 массовую долю токсичных элементов (свинца, мышьяка, кад-
мия, ртути, меди, железа, никеля) в спредах; 
 содержание микотоксинов (афлатоксина В1) в спредах; 
 массовую долю пестицидов (ГХЦГ – α-, β-, γ-изомеров, ДДТ и 
его метаболитов) в спредах; 
 содержание полихлорированных бифенилов в спредах; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90) в спредах; 
 показатели окислительной порчи (кислотность жировой фазы  
в градусах Кеттстофера (К), перекисное число) в спредах. 
Исходя из микробиологических показателей при оценке качества  
в спредах определяют следующее: 
 наличие БГКП (колиформ) в спредах; 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл  
в спредах; 
 наличие дрожжей в спредах; 
 наличие плесеней в спредах. 
В спредах растительно-сливочных не нормируется массовая доля по-
лихлорированных бифенилов, но дополнительно регламентируется мас-
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совая доля антибиотиков (левомицетина, тетрациклиновой группы, 
стрептомицина, пенициллина).  
Исходя из микробиологических показателей в спредах дополнительно 
регламентируют количество мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), стафилококков, патоген-
ных микроорганизмов, в том числе наличие сальмонелл и бактерий 
L.monocytogenes. Остальные показатели оценки качества спредов анало-
гичны характеристикам микробиологических показателей маргаринов  
и спредов растительно-жировых. 
Упаковка. Спреды изготавливают в фасованном и нефасованном 
виде, упаковывают спреды аналогично правилам упаковки маргаринов. 
Хранение. Режимы хранения и сроки годности спредов аналогичны 
режимам хранения и срокам годности маргаринов.  
Тема 6. Жиры для кулинарии, кондитерской  
и хлебопекарной промышленности 
 
Жиры для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной промыш-
ленности представляют собой безводные смеси различных видов 
натуральных и модифицированных растительных масел и жиров. 
Массовая доля жира в них – 99,7%, влаги – не более 0,3%. За рубежом 
они получили название «шортенинги». 
Производство жиров. Технологическая схема получения жиров 
этой группы включает следующие операции: 
 подготовку рецептурных компонентов; 
 дозирование рецептурных компонентов; 
 смешивание рецептурных компонентов; 
 охлаждение рецептурных компонентов;  
 кристаллизацию рецептурных компонентов; 
 расфасовку рецептурных компонентов;  
 упаковку рецептурных компонентов.  
Наиболее важная операция – кристаллизация компонентов. Она 
основана на свойстве жировой смеси некоторое время сохранять те-
кучесть при температуре ниже температуры застывания, т. е. при пе-
реохлаждении. Жировую смесь подают во фризер, где она охлаждает-
ся до температуры на один-два градуса ниже температуры застыва-
ния. Фризер представляет собой горизонтальный цилиндрический 
охлаждаемый аппарат с рубашкой для хладагента, оснащенный ва-
лом, лопастной мешалкой, ножами. Жир поступает через отверстие в 
цилиндр, передвигается вдоль него с помощью мешалки и при этом 
охлаждается. Ножи препятствуют застыванию жира на стенках ци-
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линдра. Из фризера жировую смесь подают в тару, где она кристалли-
зуется и приобретает плотную консистенцию. 
Классификация и ассортимент жиров для кулинарии, кондитер-
ской и хлебопекарной промышленности. В зависимости от назначения 
жиры подразделяют следующим образом: 
1. Жиры для кулинарии следующих наименований: 
 жир «Украинский»; 
 жир «Белорусский»; 
 жир «Восточный»; 
 жир «Фритюрный»; 
 жир «Сало растительное»; 
 жир «Для плова». 
2. Жиры для кондитерской промышленности следующих видов: 
 жир кондитерский для вафельных и прохладительных начинок; 
 жир кондитерский для шоколадных изделий, конфет и пищевых 
концентратов; 
 жир мягкий «Белмол»; 
 жир твердый «Белмол» на пальмоядровой основе; 
 жир кондитерский для кексов, бисквитов; 
 жир кондитерский для печенья. 
3. Жиры для хлебопекарной промышленности следующих видов: 
 жир жидкий для хлебопекарной промышленности, 
 жир для хлебобулочных изделий с фосфатидами и др. 
В зависимости от применяемого сырья рассматриваемые жиры под-
разделяют на комбинированные и растительные. 
К комбинированным жирам относятся следующие виды: 
 Жир «Украинский». Представляет собой смесь саломаса (36–60%), 
свиного топленого жира (15–35%), жидкого растительного масла (5–
35%) и пальмитина хлопкового (10–20%); 
 Жир «Белорусский». Готовят его по этой же рецептуре, но вме-
сто свиного вводят говяжий жир. 
 Жир «Восточный». Готовят его по той же рецептуре, только вво-
дят в него бараний жир (15%). 
 Жир для хлебобулочных изделий с фосфатидами. Готовят его из 
животного и растительного саломаса (66 %), масла растительного 
жидкого, а также добавляют пищевой фосфатидный концентрат в ко-
личестве 17%.  
К растительным жирам относятся следующие виды наименова-
ний: 
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 Жир «Фритюрный». Этот жир содержит до 85% растительного 
саломаса и 25% растительного масла с добавлением переэтерифици-
рованного саломаса. 
 Жир «Сало растительное». 
 Жир кондитерский для вафельных и прохладительных начинок. 
Данный жир содержит 60–50% растительного саломаса и 20–40% ко-
косового или пальмоядрового масла. 
 Жир кондитерский для шоколадных изделий, конфет и пищевых 
концентратов. Указанный жир представляет собой саломас из хлоп-
кового и арахисового масел. 
 Жир твердый кондитерский. Данный жир изготавливается на ос-
нове переэтерифицированных жиров из пальмоядрового масла. 
 Жир жидкий для хлебопекарной промышленности. Этот жир со-
держит 12–14% растительного саломаса и 85–87% растительного 
жидкого масла с добавлением 1% пищевого фосфатидного концентр-
ата или 40–60% переэтерифицированного жира и 40–60% раститель-
ного жидкого масла и др. 
Производителями жиров для кулинарии, кондитерской и хлебопе-
карной промышленности в Республике Беларусь являются следую-
щие предприятия: 
 ОАО «Минский маргариновый завод»; 
 ОАО «Гомельский жировой комбинат». 
ОАО «Гомельский жировой комбинат» под торговой маркой «Моя 
домашняя кухня» вырабатывает следующие виды жиров: 
 жиры для кулинарии («Украинский» «Белорусский» «Сало рас-
тительное», «Фритюрный», «Восточный»); 
 жиры для кондитерской промышленности (мягкий «Белмол», 
жир кондитерский для вафельных и прохладительных начинок, жир 
кондитерский для хлебобулочных и кондитерских изделий, жир кон-
дитерский для шоколадных изделий, конфет и пищевых концентра-
тов).  
ОАО «Минский маргариновый завод» (торговая марка «Золотая 
капля») производит следующие виды жиров: 
 кулинарный жир «Фритюрный»; 
 кондитерский жир «Особый»; 
 кондитерский жир для шоколадных изделий, конфет и пищевых 
концентратов. 
Товароведная экспертиза качества жиров. Отбор проб для оценки 
качества жиров осуществляют согласно требованиям действующих 
стандартов в зависимости от объема партии. В соответствии с дей-
ствующими ТНПА осуществляют идентификацию упаковки и марки-
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ровки. Товароведная экспертиза качества жиров для кулинарии, кон-
дитерской и хлебопекарной промышленности предусматривает про-
ведение идентификации, выявление фальсификации, а также опреде-
ление безвредности согласно показателям безопасности.  
При идентификации устанавливают соответствие жиров для кули-
нарии, кондитерской и хлебопекарной промышленности их ассорти-
ментной принадлежности. При проведении качественной идентифи-
кации устанавливают соответствие продуктов требованиям действу-
ющей нормативной документации. Согласно действующей доку-
ментации в маргарине нормируются органолептические, физико-хи-
мические показатели и показатели безопасности. 
Идентификацию качества жиров для кулинарии, кондитерской  
и хлебопекарной промышленности проводят в соответствии со сле-
дующими органолептическими показателями: 
 вкусу и запаху жира; 
 цвету жира; 
 консистенции жира при температуре 18 оС; 
 прозрачности жира.  
Исходя из физико-химических показателей для оценки качества 
жиров устанавливают следующее: 
 массовую долю жира; 
 массовую долю влаги жира; 
 массовую долю летучих веществ жира; 
 температуру плавления жира; 
 кислотное число жира. 
Для кондитерских жиров определяют также температуру застыва-
ния и твердость.  
Кислотное число для большинства жиров этой группы – не более 
0,3–0,8 мг КОН/г, за исключением жира с фосфатидами для хлебобу-
лочных изделий (кислотное число – 6 мг КОН/г).  
Вкус и запах жиров должны быть чистыми, свойственными обез-
личенному жиру.  
Цвет жиров может быть от белого до светло-желтого оттенка и 
должен быть равномерным по всей массе, допускается сероватый или 
кремоватый оттенок у кондитерских жиров, содержащих хлопковое 
масло, рапсовое, соевое, пальмовое или саломас из этих масел.  
Консистенция жиров при температуре 18 °С должна быть однород-
ной, для большинства жиров – твердой или мазеобразной, для конди-
терских жиров – колющейся. В расплавленном виде жиры должны 
быть прозрачными, кроме жира с фосфатидами.  
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Показатели безопасности. В жирах для кулинарии, кондитерской 
и хлебопекарной промышленности при оценке качества определяют 
следующее: 
 массовую долю токсичных элементов (свинца, мышьяка, кад-
мия, ртути, меди, железа, никеля); 
 содержание микотоксинов (афлатоксина В1); 
 массовую долю пестицидов (ГХЦГ – α-, β-, γ-изомеров, ДДТ  
и его метаболитов); 
 содержание полихлорированных бифенилов; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90); 
 показатели окислительной порчи (перекисное число).  
Исходя из микробиологических показателей при оценке качества в 
жирах нормируется следующее: 
 содержание БГКП (колиформ); 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл; 
 наличие дрожжей; 
 наличие плесени. 
Упаковка и маркировка. Жиры кондитерские и хлебопекарные, ис-
пользуемые для промышленной переработки, выпускают в нефасо-
ванном виде. Жиры кулинарные выпускают расфасованными или 
нерасфасованными. Для розничной торговли жир для кулинарии вы-
пускают брусковым, фасованным аналогично фасовке брускового 
твердого маргарина. Нефасованные твердые кулинарный и кондитер-
ский жиры упаковывают также, как маргарин. Жидкий хлебопекар-
ный жир упаковывают в стальные бочки и фляги. Маркировка рас-
сматриваемых жиров осуществляется аналогично правилам марки-
ровки маргарина в соответствии с требованиями СТБ 1100-2007. 
Дефекты. Дефекты жиров для кулинарии, кондитерской и хлебо-
пекарной промышленности возникают, в основном, в результате их 
окислительной порчи (вкус прогорклый, салистый, стеариновый, рыб-
ный, мыльный), а также из-за недостаточно тщательной дезодорации 
жировых компонентов (металлический привкус, загрязнение поверх-
ности, мягкая, слишком твердая или крошливая консистенция, серо-
ватые или буроватые оттенки цвета). 
Хранение. Срок годности для кулинарных жиров и кондитерского 
жира для вафельных и прохладительных начинок при температуре 
хранения от –20 до 0 °С и относительной влажности воздуха не менее 
80% – 6 месяцев, при температуре от 4 до 10 °С – 2 месяца. Срок год-
ности для кондитерского жира для шоколадных изделий, конфет  
и пищевых концентратов – 12 месяцев и 3 месяца соответственно. 
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Срок годности для жидкого хлебопекарного жира при температуре от 
+15 до +20 °С – 10 суток. Сроки годности жиров с антиокислителями 
увеличиваются в 1,5 раза. 
 
 
Тема 7. Майонез 
 
Пищевая ценность майонеза. Майонез представляет собой мел-
кодисперсную сметанообразную эмульсию типа «масло в воде», 
приготовленную из рафинированных дезодорированных раститель-
ных масел, с добавлением белковых, вкусовых компонентов пряно-
стей и других ингредиентов. 
Пищевая ценность майонеза определяется высоким содержанием  
в нем растительного масла (30–66%) и тем, что он представляет собой 
эмульсию прямого типа, легко усваиваемую организмом. В майонез 
вместе с растительным маслом входят незаменимые полиненасыщен-
ные жирные кислоты, жирорастворимые витамины и другие биологи-
чески активные вещества. Благодаря вкусовым и ароматическим до-
бавкам, майонез возбуждает аппетит и улучшает пищеварение. Энер-
гетическая ценность майонеза зависит от содержания в нем 
растительного масла и составляет в среднем 300–628 ккал. 
Производство майонеза. Майонез является многокомпонентной си-
стемой. При производстве майонезов используют следующее сырье: 
 растительные масла; 
 вода; 
 эмульгаторы (яичные продукты, сухие молочные продукты, соевые 
белки, пищевые поверхностно-активные вещества, фосфолипиды); 
 стабилизаторы (крахмалы и их производные, ксантан, гуаровая 
камедь, альгинат натрия); 
 вкусовые, функциональные и другие пищевые добавки, придаю-
щие майонезам различные вкус, аромат, определяющие пищевую и 
физиологическую ценность и позволяющие создать большой ассор-
тимент этих продуктов. 
Способы производства майонеза. Производят майонез периодиче-
ским и непрерывным способами. Эмульсию готовят холодным (при 
комнатной температуре) или горячим (компоненты вносят в воду, 
нагретую до 90–100 °С) способами. 
Производство периодическим способом состоит из следующих опе-
раций: 
 
57 
 подготовка отдельных компонентов состава майонеза; 
 подготовка майонезной пасты (растворение сухих компонентов и 
смешивания их до гомогенного состояния); 
 фасовка майонеза; 
 упаковка майонеза; 
 хранение майонеза.  
Непрерывное производство майонеза на автоматизированной ли-
нии с применением теплообменников типа вотатора состоит из сле-
дующих операций: 
 рецептурное дозирование всех компонентов в подготовительном 
блоке; 
 смешивание компонентов и образование майонезной эмульсии  
в течение 15 мин; 
 деаэрация майонезной эмульсии; 
 тепловая обработка майонезной эмульсии в первом цилиндре во-
татора при температуре 53–55 °С; 
 охлаждения майонезной эмульсии во втором цилиндре вотатора 
до температуры 15–20 °С; 
 гомогенизации майонезной эмульсии в гомогенизаторе; 
 фасовка майонеза; 
 упаковка майонеза; 
 хранение майонеза. 
Классификация и ассортимент майонезов. В зависимости от со-
става майонез подразделяют на следующие группы: 
1. По содержанию жира майонез делят на следующие виды: 
 высококалорийные майонезы (с содержанием жира более 55%); 
 среднекалорийные майонезы (с содержанием жира 40–55%); 
 низкокалорийные майонезы (с содержанием менее 40%). 
2. По составу и назначению майонезы подразделяют на следую-
щие группы: 
 Столовые майонезы. К ним относятся «Провансаль», «Любитель-
ский», «Молочный» и другие майонезы, которые готовят из обяза-
тельного набора компонентов. Основную долю в объеме производ-
ства столовой майонезной продукции составляет «Провансаль» 67% 
жирности. 
 Майонезы с пряностями (укропом, тмином, перцем, экстрактами 
петрушки, сельдерея, с корицей и др.). 
 Майонезы со вкусовыми и желирующими добавками. К ним от-
носятся майонезы острые (с экстрактами лаврового листа, черного и 
красного перца, гвоздики, с чесноком, кинзой и др.) и сладкие майо-
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незы (яблочный, медовый, малиновый, шоколадный, которые исполь-
зуют в производстве кондитерских изделий, для бутербродов и как 
приправу к пудингам и сладким кашам). 
 Диетические майонезы. Их готовят с использованием лимонной 
кислоты вместо уксусной. В диабетические майонезы вместо сахара 
вводят сорбит или ксилит. 
3. По консистенции майонезы подразделяют на следующие группы: 
 Жидкие майонезы, имеющие сметанообразную консистенцию. 
 Пастообразные майонезы, в которые добавляют в качестве 
наполнителей овощные маринады, селедочный фарш, джем, черно-
слив, сушеные грибы (предварительно отваренные и измельченные). 
 Порошкообразные майонезы, которые получают путем сублима-
ционной или распылительной сушки высокодисперсной майонезной 
эмульсии того же состава, что и при производстве жидких майонезов. 
Для восстановления сухой майонез смешивают с водой в определен-
ном соотношении (1,3:1). 
Эмульсионные пищевые продукты, выпускаемые за рубежом, бо-
лее разнообразны и имеют другую классификацию: 
 майонезы; 
 салатные майонезы; 
 дрессинги (содержание масла 20%). 
Дрессинг (от англ. to dress – одевать, заправлять) обозначает хо-
лодный (салатный) соус, добавляемый преимущественно в салаты из 
свежих овощей. Дрессинги обладают относительно низкой вязкостью 
и высокой текучестью, так как должны полностью обволакивать ком-
поненты салата и удерживаться на продуктах.  
Гастрономические соусы (майонезы, салатные майонезы, соусы на 
майонезной основе и др.) объединяют соусы относительно высокой 
вязкости, с интенсивным пряным вкусом, которые подают к рыбе или 
мясу. Соусы имеют низкий уровень рН (3,5–4,5), что создает условия 
для длительного хранения продуктов при комнатной температуре. 
В Республике Беларусь майонез производят следующие предприя-
тия: 
 ОАО «Гомельский жировой комбинат»; 
 ОАО «Минский маргариновый завод»; 
 ОАО «Рогачевский молочно-консервный комбинат»; 
 НП ООО «Продукты питания» (г. Минск); 
 ОАО «Минский городской молочный комбинат № 3»; 
 ИП ОАО «Памакс МКС» (г. Минск); 
 СООО «Фирма АВС Плюс» (г. Гродно); 
 СП ООО «Камако плюс» (г. Борисов); 
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 ООО «Зеро» (г. Борисов). 
Ассортимент отечественных майонезов разнообразен и пред-
ставлен следующими торговыми марками: 
 торговая марка «Золотая капля»; 
 торговая марка «Моя домашняя кухня»; 
 торговая марка «Ланна»; 
 торговая марка «Зеро» и др. 
ОАО «Минский маргариновый завод» под торговой маркой «Золо-
тая капля» выпускает следующие наименования майонезов: 
 майонез «Провансаль “Премиум”» (48% жирности); 
 майонез «Провансаль “Люкс”» (48% жирности); 
 майонез «Провансаль “Столица”» (48% жирности);  
 майонез «Провансаль “Юбилейный”» (50% жирности); 
 майонез «Провансаль “Городской”» (40% жирности); 
 майонез «Школьный» (45% жирности); 
 майонез «Провансаль “Оливковый”» (25% жирности); 
 майонез «Провансаль “Салатный”» (20% жирности); 
 майонез «Провансаль “Постный”» (35% жирности); 
 майонез «Провансаль “Сырный”» (20% жирности) и др. 
ОАО «Гомельский жировой комбинат» под торговой маркой «Моя 
домашняя кухня» производит следующие виды майонезов: 
 майонез «Провансаль» (67% жирности); 
 майонез «Провансаль» (50% жирности); 
 майонез «Провансаль» (37% жирности); 
 майонез «Провансаль “Оливковый”» (50% жирности); 
 майонез «Школьный» (45% жирности); 
 майонез «Провансаль “Бодрость”» (40% жирности); 
 майонез «“Новобелицкий” нежный» (58% жирности); 
 майонез «“Домашний” пикантный»; 
 майонез «“Домашний” оливковый маринад» (35% жирности); 
 майонез «“Домашний” со вкусом сыра» (35% жирности). 
 майонез «“Постный” с грибами» (35% жирности); 
 серия высококалорийных майонезов «Новобелицкий» («Люкс», 
«Бутербродный», «Диетический»). 
НПО ООО «Продукты питания» (г. Минск) под торговой маркой 
«Ланна» в настоящее время производит более 8 наименований майо-
неза жирностью от 18% до 67% в разнообразной упаковке. Данное 
предприятие изготавливает следующие наименования майонезов: 
 майонез «Провансаль “Праздничный”» (30% жирности); 
 майонез «Провансаль “Праздничный” легкий» (18% жирности); 
 майонез «Сливочный» (48% жирности); 
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 майонез «Оливковый» (57% жирности); 
 майонез «“Оливка” легкий» (20% жирности); 
 майонез «Французский» (67% жирности); 
 майонез «Нежный» (с лимонной кислотой вместо уксуса); 
 майонез «Постный» на основе растительных жиров.  
ООО «Зеро» под торговой маркой «Зеро» производит следующие 
наименования майонезов: 
 майонез «Невский»; 
 майонез «Славянский»; 
 майонез «Купаловский»; 
 майонез «Солнечный»; 
 майонез «Старопольский». 
Майонезы импортного производства также представлены на про-
довольственном рынке Республики Беларусь, в основном, российски-
ми производителями. 
Товароведная экспертиза качества майонеза. Отбор проб для оцен-
ки качества майонезов осуществляют согласно требованиям действу-
ющих стандартов в зависимости от объема партии. Проводят иденти-
фикацию упаковки и маркировки в соответствии с действующими 
ТНПА. Товароведная экспертиза качества майонеза предусматривает 
проведение идентификации, выявление фальсификации, а также про-
ведение оценки безвредности согласно показателям безопасности.  
При идентификации устанавливают соответствие майонеза его ас-
сортиментной принадлежности. При проведении качественной иден-
тификации проверяют соответствие продукта требованиям действу-
ющих ТНПА. В майонезе оценивают следующее: 
 органолептические показатели; 
 физико-химические показатели качества;  
 показатели безопасности. 
Согласно органолептическим показателям при оценке качества  
в майонезе определяют следующее: 
 внешний вид майонеза; 
 консистенцию майонеза; 
 вкус и запах майонеза;  
 цвет майонеза.  
Майонез должен представлять собой сметанообразный продукт. 
Допускаются единичные пузырьки воздуха, наличие частиц добавля-
емых пряностей, приправ, горчицы (в соответствии с технической ха-
рактеристикой майонеза конкретного наименования).  
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Цвет майонеза должен быть белым или кремовато-желтым, одно-
родным по всей массе с оттенками, указанными в технических описа-
ниях.  
Вкус и запах майонеза также должны соответствовать конкретному 
виду продукта согласно требованиям ТНПА. 
При идентификации качества майонеза согласно физико-химичес-
ким показателям оценивают следующее: 
 массовую долю жира в майонезе; 
 содержание влаги в майонезе;  
 массовую долю летучих веществ в майонезе; 
 массовую долю поваренной соли в майонезе; 
 содержание сорбиновой кислоты в майонезе; 
 кислотность в пересчете на уксусную или лимонную кислоту в 
майонезе; 
 стойкость эмульсии в майонезе; 
 значение рН в майонезе; 
 показатели эффективной вязкости в майонезе. 
Показатели безопасности. При оценке качества майонеза соглас-
но показателям безопасности в майонезе определяют следующее: 
 массовую долю токсичных элементов (свинца, мышьяка, кад-
мия, ртути, меди, железа, никеля) в майонезе; 
 содержание микотоксинов (афлатоксина В1) в майонезе; 
 содержание пестицидов (ГХЦГ – α-, β-, γ-изомеров, ДДТ и его 
метаболитов) в майонезе; 
 содержание полихлорированных бифенилов в майонезе; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90) в майо-
незе; 
 показатели окислительной порчи (перекисное число) в майонезе.  
Исходя из микробиологических показателей в майонезах опреде-
ляют следующее: 
 содержание БГКП (колиформ) в майонезе; 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл в 
майонезе; 
 наличие дрожжей в майонезе; 
 наличие плесеней в майонезе.  
Упаковка. Майонезы расфасовываются в полиэтиленовые пакеты, 
полистирольные банки, пластиковые ведерки и упаковку «дой-пак», 
«дой-пак» с дозиметром, полимерные стаканчики из ПВХ и ПС, стек-
лянные банки, стеклянные банки «твист-офф».  
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Маркировка. Маркировка потребительской тары майонезов осу-
ществляется в соответствии с требованиями СТБ 1100-2007. 
Дефекты майонеза. Дефектами майонеза является следующее: 
 расслаивание эмульсии майонеза; 
 наличие большого количества пузырьков воздуха в майонезе; 
 прогорклый привкус, вызванный порчей жировой основы майо-
неза; 
 несвойственные майонезу привкусы и запахи; 
 неоднородность окраски майонеза. 
Хранение. Хранят майонез в складских, торговых охлаждаемых 
помещениях или в холодильниках при температуре не ниже 0 °С и не 
выше 18 С, при относительной влажности воздуха не более 75%. 
Срок годности майонеза конкретного ассортиментного наименования 
содержится в ТНПА и устанавливается изготовителем. 
 
 
РАЗДЕЛ II. РЫБА И РЫБНЫЕ ТОВАРЫ 
 
Тема 8. Современные тенденции производства 
и потребления рыбы 
 
Основными тенденциями современного мирового рыболовства  и 
рыбоводства являются следующие: 
 неуклонное увеличение  объемов вылова объектов водного про-
мысла; 
 увеличение в мировом улове доли маломерных малоценных рыб 
и связанное с этим возрастание объема выпуска и ассортимента рыб-
ных полуфабрикатов и кулинарных изделий; 
 увеличение добычи объектов нерыбных объектов водного про-
мысла (беспозвоночных, морских млекопитающих и водорослей); 
 увеличение объемов вылова во внутренних водоемах; 
 развитие аквакультуры; 
 акклиматизация и разведение рыб. 
Рыбохозяйственная деятельность в Беларуси осуществляется по 
двум основным направлениям: 
 рыбоводство;  
 ведение рыболовного хозяйства в рыболовных угодьях.  
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Рыбоводством занимаются специализированные рыбоводные ор-
ганизации, некоторые коммунальные организации, а также фермер-
ские хозяйства, индивидуальные предприниматели и физические ли-
ца. Особенностью современного рыболовства в Республике Беларусь 
является увеличение объемов добычи рыбы во внутренних водоемах, 
увеличение реализации живой и охлажденной рыбы, а также культи-
вирование на фермах и плантациях объектов промысла, которые 
называют аквакультурой 
Аквакультура – это направленное воспроизводство, т. е. искус-
ственное выращивание хозяйственно важных видов рыб и нерыбных 
объектов промысла на специальных фермах и плантациях.  
Приоритетными направлениями пресноводной аквакультуры в Рес-
публике Беларусь являются форелеводство и осетроводство. Плани-
руется внедрение новых технологий рыбоводства, строительство ры-
бопитомников, индустриальных специализированных комплексов и 
создание установок замкнутого водообеспечения (УЗВ-технология) 
для выращивания лососевых, осетровых, сомовых и других видов 
рыб. В прудовых хозяйствах Беларуси выращиваются следующие ви-
ды рыб: 
 радужная форель; 
 белый амур; 
 обыкновенный и пестрый толстолобик.  
Начаты работы по разведению следующих американских видов 
рыб: 
 чукучановых рыб (буффало большеротого, малоротого и черного); 
 веслоноса; 
 африканского сома. 
За последние годы в Беларуси проведены большие работы по ак-
климатизации новых ценных видов рыб. В озерах бассейна Западной 
Двины разводят следующие виды рыб: 
 пелядь; 
 чудского сига; 
 амурского сазана; 
 серебряного карася.  
В естественные водоемы страны также вселяют следующие виды 
рыб: 
 щуку; 
 судака; 
 европейского сома; 
 линя; 
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 сазана.  
Также в Беларуси проводится зарыбление озер Витебской области 
молодью угря.  
 
8.1. Классификация промысловых рыб 
 
Большая часть промысловых рыб по строению скелета относится 
к высшим костистым рыбам.  
У хрящекостных рыб скелет почти полностью состоит из хрящей, 
а черепная коробка – из костей. Ценными представителями хряще-
костных рыб являются осетровые. У хрящевых рыб скелет и черепная 
коробка состоят из хрящей (акулы и скаты).  
В зависимости от образа жизни промысловые рыбы подразделя-
ются на четыре группы: 
1) морские промысловые рыбы; 
2) пресноводные промысловые рыбы; 
3) полупроходные промысловые рыбы; 
4) проходные промысловые рыбы.  
Морские рыбы постоянно живут и размножаются только в морской 
или океанической воде. Различают следующие виды морских про-
мысловых рыб.  
1. Пелагические морские рыбы, которые обитают в толще и по-
верхностных слоях воды. К ним относятся следующие виды морских 
рыб:  
 тунцы; 
 некоторые сельдевые рыбы;  
 анчоусовые рыбы; 
 скумбрии;  
 путассу и др.  
2. Донные морские рыбы, которые обитают на дне или у дна.  
К ним относятся следующие виды морских рыб:  
 камбала; 
 морской окунь; 
 палтус; 
 пикша; 
 треска и др. 
3. Глубоководные морские рыбы, которые обитают на больших глу-
бинах – свыше 500–700 м. К ним относятся следующие виды морских 
рыб: 
 макрорус; 
 гладкоголов и др.  
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Проходные промысловые рыбы живут, в основном, в морях, но 
для нереста заходят в пресные водоемы. К ним относятся следующие 
виды рыб: 
 лососевые рыбы; 
 осетровые рыбы, кроме стерляди; 
 каспийские и черноморские сельди; 
 некоторые другие виды проходных рыб.  
Некоторые рыбы, наоборот, живут в пресной воде, а для икроме-
тания заходят в моря, например, речной угорь.  
Полупроходные промысловые рыбы обычно обитают в опреснен-
ных участках морей перед устьями рек заливах, лиманах, озерах. Для 
нереста и зимовки полупроходные рыбы уходят в реки. К ним отно-
сятся следующие виды рыб: 
 лещ; 
 сазан; 
 сом; 
 судак; 
 другие виды полупроходных рыб.  
Пресноводные промысловые рыбы постоянно живут и размножа-
ются в пресной воде и не совершают дальних миграций. К ним отно-
сятся следующие виды рыб: 
 жерех; 
 красноперка; 
 карп; 
 линь; 
 налим; 
 стерлядь; 
 толстолобик; 
 форель; 
 щука; 
 другие виды полупроходных рыб. 
Промысловую рыбу классифицируют также по следующим при-
знакам: 
1. По полу рыбы подразделяются следующим образом: 
 самки; 
 самцы. 
2. По способам лова рыбы делятся на следующие виды: 
 траловая рыба; 
 сетная рыба; 
 неводная рыба. 
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3. По температуре среды обитания рыбы подразделяются следу-
ющим образом: 
 хладолюбивые рыбы;  
 теплолюбивые рыбы. 
4. По возрасту, т. е. по количеству годовых колец на чешуе. 
5. По длине или массе рыбы делятся на следующие виды: 
 крупная рыба; 
 средняя рыба; 
 мелкая рыба. 
6. По времени лова рыбы подразделяются следующим образом: 
 рыба весеннего лова; 
 рыба весенне-летнего лова; 
 рыба летнего лова; 
 рыба осеннего лова; 
 рыба летне-осеннего лова;  
 рыба зимнего лова. 
7. По физиологическому состоянию рыбы делятся на следующие 
виды: 
 питающаяся рыба; 
 жирующая или нагульная рыба; 
 преднерестовая рыба; 
 отнерестившаяся рыба. 
8. По упитанности рыбы подразделяются следующим образом: 
 тощая рыба; 
 средней упитанности рыба; 
 хорошо упитанная рыба. 
9. По содержанию в теле рыб жира их делят на следующие виды: 
 тощая рыба (2% жирности); 
 маложирная рыба (2–8% жирности); 
 среднежирная рыба (8–15% жирности); 
 жирная рыба (более 15% жирности). 
10. По характеру питания рыбы подразделяются следующим об-
разом: 
 хищные рыбы; 
 планктоядные рыбы (питаются «парящими» в воде мельчайшими 
животными и растительными организмами); 
 бентосоядные рыбы (питаются донными организмами); 
 травоядные. 
11. По районам обитания или лова рыбы делятся на следующие 
виды: 
 сельдь каспийская; 
 
67 
 сельдь беломорская; 
 сельдь тихоокеанская; 
 лещ азовский и т. д. 
 
8.2. Основные промысловые рыбы 
 
В товароведной практике рыб классифицируют по видам и семей-
ствам. Видом называется совокупность особей, обладающих рядом 
передаваемых по наследству признаков и обитающих в определенных 
географических условиях. Близкие между собой виды объединяют  
в роды, а роды – в семейства. В основном, ведется промысел рыб 
следующих семейств: 
 рыбы семейства карповых; 
 рыбы семейства сомовых; 
 рыбы семейства щуковых; 
 рыбы семейства лососевых; 
 рыбы семейства осетровых; 
 рыбы семейства сельдевых; 
 рыбы семейства скумбриевых; 
 рыбы семейства ставридовых; 
 рыбы семейства тресковых; 
 рыбы семейства камбаловых; 
 рыбы семейства скорпеновых и др.  
Промысловое значение в рыболовстве имеют следующие виды 
рыб: 
 треска; 
 пикша; 
 минтай; 
 хек; 
 камбала; 
 нототения; 
 салака; 
 сельдь; 
 семга; 
 зубатка; 
 ледяная; 
 макрорус; 
 макрель; 
 тунец; 
 угольная рыба; 
 морской язык; 
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 пангасиус; 
 масляная рыба; 
 аргентина; 
 телапия и др. 
Важнейшие промысловые рыбы Беларуси подразделяются на 3 
группы: 
1. Рыбы, относящиеся к традиционному рыболовству. В данную 
группу входят следующие виды промысловых рыб: 
 карп чешуйчатый; 
 карп зеркальный; 
 карп рамчатый; 
 карп голый; 
 карась обыкновенный; 
 карась серебристый; 
 линь; 
 лещ; 
 судак; 
 щука; 
 угорь. 
2. Рыбы, акклиматизированные в водоемах Беларуси. К ним отно-
сятся следующие виды промысловых рыб: 
 радужная форель; 
 пелядь; 
 амур черный и белый; 
 толстолобик обыкновенный; 
 пестрый; 
 буффалло. 
3. Редкие и исчезающие рыбы, включенные в Красную книгу Респуб-
лики Беларусь. К ним относятся следующие виды промысловых рыб: 
 стерлядь семейства осетровых; 
 речная форель семейства лососевых; 
 ряпушка семейства лососевых, рода сиговых; 
 хариус семейства лососевых; 
 усачь семейства карповых; 
 сырть семейства карповых; 
 сом семейства сомовых. 
В торговле часто встречается термин «частиковая рыба» или «частик», 
происходящий от слова «частый» или «частиковый» невод, т. е. сеть  
с мелкими ячейками. К крупному «частику» обычно относят следую-
щие виды промысловых рыб: 
 судак; 
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 берш; 
 усач; 
 шемая; 
 рыбец; 
 кутум; 
 жерех; 
 лещ; 
 язь; 
 сом; 
 щука. 
К мелкому «частику» относят следующие виды промысловых рыб: 
 белоглазка; 
 окунь; 
 чехонь; 
 вобла; 
 тарань; 
 плотва и др. 
 
8.3. Производители рыбы и рыбных товаров в Республике Беларусь 
 
В Республике Беларусь производство рыбы и рыбной продукции 
осуществляют следующие предприятия: 
 СП «Санта Импэкс Брест» (г. Брест); 
 РПТУП «Браславский пищевой комбинат»; 
 РПТУП «Витебский рыбокомплекс»; 
 ОДО «Витебскрыба»; 
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс»; 
 РУП «Могилевский рыбокомплекс»; 
 ОАО «Гроднорыба»; 
 СП «Леор Пластик» (г. Новогрудок); 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ОДО «Виталюр» (г. Минск); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ОАО «Рыбокомплекс» (г. Минск); 
 ОАО «Рыбный ряд» (г. Бобруйск); 
 ОДО «Елена» (г. Гомель); 
 ООО «Сузорье» (г. Полоцк) и др.  
Наиболее известными торговыми марками, под которыми выпус-
кается рыбная продукция, являются следующие: 
 торговая марка «Династия»; 
 торговая марка «Веселый флинт»; 
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 торговая марка «Здоровая семья»; 
 торговая марка «Японские традиции»; 
 торговая марка «Фитнес ланч»; 
 торговая марка «Санта Бремор»; 
 торговая марка «Морячок»; 
 торговая марка «Матиас»; 
 торговая марка «Икрима»; 
 торговая марка «Волкофф»;  
 торговая марка «Ле Филе»;  
 торговая марка «Рыбзавод»; 
 торговая марка «Фишпикник»; 
 торговая марка «Кусочки в бочке»; 
 торговая марка «Салатье» и др. 
 
8.4. Живая товарная рыба 
 
Живая рыба – это рыба с признаками жизнедеятельности, есте-
ственным движением тела, челюстей и жаберных крышек, плавающая  
в воде. 
Для реализации в живом виде используют устойчивые виды прес-
новодных и полупроходных рыб, добываемых в реках, озерах, при-
брежных морских районах, искусственно созданных водоемах, а так-
же выращиваемых в прудовых хозяйствах.  
Производство живой рыбы в Беларуси осуществляют следующие 
рыбные хозяйства: 
 ОАО «Рыбхоз “Полесье”»; 
 ОАО «Опытный рыбхоз “Селец”»; 
 РПТУП «Рыбхоз “Соколово”» (Брестская область); 
 РПТУП «Рыбхоз “Полоцкий”»; 
 РПТУП «Новинки» (Витебская область); 
 ОАО «Опытный рыбхоз “Белое”»; 
 ОАО «Рыбхоз “Красная зорька”»; 
 ОАО «Рыбхоз “Тремля”» (Гомельская область) и др. 
Проводят работу по выращиванию и поставке в торговлю осетра 
следующие индивидуальные предприниматели: 
 торговая фирма «Белорусский осетр» (г. Минск);  
 ИП «БелВиллесден» (г. Минск); 
 фирма «Ремона» (г. Могилев).  
Ассортимент живой товарной рыбы. В торговую сеть страны до-
ставляют в живом виде следующие разновидности пресноводной ры-
бы: 
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 карпа; 
 толстолобика; 
 амура; 
 карася; 
 стерлядь; 
 осетра; 
 форель; 
 сазана; 
 сома; 
 щуку; 
 леща; 
 судака и др.  
Товароведная экспертиза качества живой рыбы. Для товароведной 
экспертизы качества живой рыбы из разных мест отбирают партии без 
сортировки – до 3% рыбы по массе. Отдельно у каждого экземпляра 
рыбы, отобранной для органолептической оценки, определяют длину и 
массу, устанавливают видовую принадлежность. ТНПА нормируют 
наличие в партии рыб, имеющих отклонения по массе или длине (по 
счету). Идентификацию качества живой рыбы осуществляют по орга-
нолептическим показателям в соответствии с ГОСТ 24896-81 «Рыба 
живая. Технические условия».  
При товарной экспертизе качества в живой рыбе визуально опре-
деляют следующее: 
 внешний вид рыбы; 
 состояние наружного покрова рыбы; 
 цвет жабр рыбы; 
 состояние глаз рыбы; 
 запах рыбы. 
При оценке состояния наружного покрова рыбы устанавливают 
отсутствие на нем паразитов, например, рачка, плесневого грибка  
(в виде густых нитей на коже и в жабрах). Рыба не должна содержать 
ни на поверхности, ни в мясе личиночных форм или взрослых гель-
минтов, представляющих опасность для здоровья человека. Поверх-
ность рыбы должна быть чистой, естественной окраски, присущей 
данному виду рыбы, с тонким слоем слизи. У чешуйчатых рыб чешуя 
должна быть блестящей, плотно прилегающей к телу. У здоровой и 
не утомленной рыбы жабры должны быть красными, а глаза – свет-
лыми, выпуклыми, без повреждений, у снулой рыбе жабры могут 
быть бледными, глаза – несколько потускневшими, на поверхности 
может быть обильная слизь. Запах живой рыбы определяют на ее по-
верхности и в жабрах. 
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По физиологическому состоянию живую рыбу условно делят на  
3 группы: 
 бодрая рыба; 
 слабая рыба; 
 очень слабая рыба.  
У бодрой рыбы наблюдаются движения энергичные, в воде она 
плавает спинкой вверх, в спокойном состоянии держится у дна аква-
риума. Извлеченная из воды рыба энергично бьется, при опускании  
в воду быстро уплывает на дно.  
Слабая рыба имеет серую окраску, делает вялые движения плав-
никами, часто всплывает на поверхность, ее легко поймать. Слабую 
рыбу необходимо сразу реализовать или отправить на переработку.  
Очень слабая рыба почти полностью утрачивает естественную 
окраску, координация ее движений резко нарушается. Она либо ле-
жит на дне, либо вяло плавает на боку или вниз спиной. Ее необхо-
димо немедленно удалить из аквариума и направить на переработку.  
По качеству живую рыбу на сорта не подразделяют.  
Безопасность живой рыбы оценивают в соответствии со следую-
щими показателями: 
 наличию токсичных элементов свинца, кадмия, мышьяка, ртути, 
цинка. 
 содержанию пестицидов; 
 наличию личинок дифиллоботриида и описторхидов; 
 содержанию радионуклидов (цезия-137, стронция-90). 
Дефекты. Дефектами живой рыбы является следующее: 
 снулая рыба; 
 рыба, всплывшая на поверхность воды; 
 рыба с ослабленной консистенцией мяса; 
 рыба с механическими повреждениями; 
 рыба с наличием паразитов; 
 рыба с неприятным запахом. 
Транспортировка живой рыбы. Живую рыбу перевозят железно-
дорожным, автомобильным и водным видами транспорта в соответ-
ствии с требованиями ТНПА и санитарными нормами и правилами. 
При транспортировке живой рыбы требуется наличие воды, состав-
ляющей не менее половины массы рыбы. Это делает транспортировку 
более дорогой и повышает розничную цену на живую рыбу. Приме-
няют следующие перспективные методы перевозки живой рыбы без 
воды: 
 применение анестезии (наркоза); 
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 использование влажной среды в сочетании с низкими темпера-
турами (анабиозом) и антибиотиков. 
Хранение. В торговой сети живую рыбу содержат в аквариумах  
не более 1–2 суток. Для создания нормальных условий хранения 
необходимо обеспечить хорошую аэрацию и дехлорирование воды. 
 
8.5. Охлажденная рыба 
 
Рыба, температура которой в толще мышечной ткани поддержива-
ется на уровне от +5 °С до точки замерзания клеточного сока, не до-
стигая этой точки, называется охлажденной.  
Охлаждение – это способ консервирования, основанный на замед-
лении всех процессов, протекающих в теле уснувшей рыбы вслед-
ствие действия холода. Данный способ включает следующее: 
 окислительные процессы; 
 ферментативные процессы; 
 микробиологические процессы.  
Охлажденная рыба относится к особо скоропортящимся товарам. 
В охлажденном виде в розничную торговую сеть поступают рыбы 
всех семейств и видов, за исключением следующих: 
 лосося каспийского; 
 семги; 
 нельмы; 
 белорыбицы; 
 семейства рыб анчоусовых; 
 семейства мелких сельдевых рыб (кильки, салаки, тюльки); 
 семейства бычковых рыб; 
 ерша; 
 корюшки; 
 касатки; 
 снетка; 
 мелочи второй и третьей групп. 
Способы охлаждения рыбы классифицируются по виду или типу 
охлаждающей среды следующим образом: 
 охлаждение рыбы льдом; 
 охлаждение рыбы холодной жидкостью; 
 охлаждение рыбы льдосолевой смесью; 
 охлаждение рыбы кипящими хладагентами. 
В торговую сеть рыба поступает, в основном, охлажденная с при-
менением естественного или искусственного мелкодробленого льда.  
Недостатками этого способа является следующее: 
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 рыба охлаждается неравномерно; 
 рыба охлаждается с небольшой скоростью; 
 при охлаждении рыба с нежной консистенцией может сильно 
деформироваться льдом.  
Более эффективным является охлаждение рыбы специальным упа-
ковочным льдом – чешуйчатым, снежным, так как травмирование ры-
бы при упаковке в снежный лед исключается.  
Охлаждение рыбы холодной жидкостью (рассолом) при темпера-
туре от 0 до –1 С с содержанием соли 2–3% или морской водой  
(3–5% соли) протекает быстрее и равномернее по сравнению с охла-
ждением льдом, а температура внутри рыбы приближается к крио-
скопической.  
В лед и охлаждающую жидкость могут добавляться антисептики 
(гидрохлорид кальция или натрия, перекись водорода и др.) или анти-
биотики (биомицин), которые позволяют охладить рыбу до –1 С и 
удлинить срок ее хранения на 4–5 суток по сравнению с охлаждением 
обычным льдом. 
Для охлаждения рыбы используют хладагенты (сухой лед, жид-
кую углекислоту, жидкий азот). Низкая температура сухого леда, 
жидкой углекислоты (около –78 С) и обогащение атмосферы диок-
сидом углерода (СО2) обеспечивают удлинение срока хранения рыбы 
до двух недель. Применяется охлаждение рыбы парами жидкого 
азота при температуре –195,6 С. Такой продукт может храниться  
в течение 10 суток без ухудшения качества. Для подавления жизнеде-
ятельности микроорганизмов охлажденную рыбу упаковывают под 
вакуумом (300–400 мм рт. ст.), что способствует сохранению качества 
охлажденного продукта при хранении. 
Перспективным способом охлаждения рыбы является охлаждение 
жидким льдом – смесью воды и мелкокристаллического льда (темпе-
ратура от 0 до –2 С). Жидкий лед равномерно обтекает поверхность 
рыбы, проникает в жабры и этим достигается резкое снижение темпе-
ратуры, что повышает качество и стойкость охлажденной рыбы  при 
хранении.  
Еще одним способом охлаждения рыбы является ее охлаждение 
бактерицидным льдом, который приготавливают из воды, обработан-
ной в электрическом поле высокого напряжения. При этом раство-
ренные в воде соли разлагаются на свободные радикалы, которые об-
ладают бактерицидным действием. Этой водой можно обработать 
рыбу и уменьшить содержание микрофлоры на ее поверхности. Бак-
терицидную воду замораживают на стерильных льдогенераторах и 
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получают бактерицидный лед, которым пересыпают рыбу, охлажда-
ют ее и хранят в течение 2 недель. 
Упаковка и маркировка. Упаковка охлажденной рыбы осуществ-
ляется в соответствии с ГОСТ 814-96 «Рыба охлажденная. Техниче-
ские условия». Маркировка охлажденной рыбы осуществляется со-
гласно требованиям СТБ 1100–2007. 
Классификация охлажденной рыбы. Охлажденную рыбу подраз-
деляют следующим образом: 
1. По длине или массе рыба делится на следующие виды:  
 крупная рыба; 
 средняя рыба; 
 мелкая рыба. 
2. По способу разделки рыбы подразделяются следующим обра-
зом: 
 неразделанная рыба; 
 рыба потрошеная с головой; 
 рыба потрошеная обезглавленная.  
Товароведная экспертиза качества охлажденной рыбы. Отбор проб 
для оценки качества охлажденной рыбы проводят в соответствии  
с действующим стандартом в зависимости от объема партии. Вначале 
осуществляют идентификацию упаковки и маркировки в соответствии 
со стандартами. Проводят идентификацию видовой принадлежности.  
В одной упаковочной единице должна быть рыба одного наименования 
и вида разделки. У каждого экземпляра рыбы, отобранной для иденти-
фикации, определяют длину и массу рыбы по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. 
Длина и масса». 
Качественную идентификацию охлажденной рыбы осуществляют со-
гласно органолептическим показателям, утвержденным в ГОСТ 814-61 
«Рыба охлажденная. Технические условия». К ним относятся следую-
щие показатели: 
 внешний вид охлажденной рыбы; 
 правильность разделки охлажденной рыбы; 
 консистенция мяса охлажденной рыбы; 
 запах охлажденной рыбы.  
По внешнему виду охлажденная рыба должна иметь чистую по-
верхность, естественную окраску, без наружных повреждений. До-
пускается сбитость чешуи без повреждения кожи. Правильность раз-
делки устанавливают по разрезам. Для охлажденной рыбы допуска-
ются небольшие отклонения, не влияющие на товарный вид рыбы. 
Консистенция доброкачественной рыбы должна быть плотной, до-
пускается иметь слегка ослабевшую, но не дряблую.  
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Запах охлажденной рыбы должен быть свойственным свежей рыбе 
данного вида, без посторонних признаков. Допускается, кроме осет-
ровых, кисловатый запах в жабрах, а также слабый запах ила. Если 
качество охлажденной рыбы вызывает сомнение, то производят варку 
рыбы. В вареной рыбе определяют вкус и запах мяса рыбы. 
Безопасность охлажденной рыбы определяют по следующим по-
казателям: 
 содержанию токсичных элементов (свинца, кадмия, мышьяка, 
ртути, цинка) в охлажденной рыбе; 
 содержанию пестицидов в охлажденной рыбе; 
 наличию личинок дифиллоботриида и описторхидов в охла-
жденной рыбе; 
 содержанию радионуклидов (цезия-137, стронция-90) в охла-
жденной рыбе; 
 микробиологическим показателям (КМАФАнМ (количеству ме-
зофильных аэробных и факультативных анаэробных микроорганиз-
мов)), массе продукта, в которой не допускаются БГКП (бактерии 
группы кишечной палочки) – колиформы, наличию патогенных мик-
роорганизмов, в том числе золотистого стафилококка, наличию ди-
зентерийной и сальмонелльной группы микроорганизмов в охла-
жденной рыбе.  
Дефектами охлажденной рыбы является следующее: 
 потускневшая поверхность охлажденной рыбы; 
 серый цвет жабр охлажденной рыбы; 
 мутная, дурно пахнущая слизь на поверхности и в жабрах охла-
жденной рыбы; 
 дряблая консистенция мяса охлажденной рыбы; 
 покраснение мяса вдоль позвоночника и неприятный запах 
охлажденной рыбы; 
 окислившийся жир на поверхности и мясе охлажденной рыбы; 
 неприятный вкус и запах (нефтепродуктов и др.) охлажденной 
рыбы; 
 поврежденная  поверхность охлажденной рыбы, покрытая слоем 
грязной слизи; 
 раскрытые рот и жабры охлажденной рыбы; 
 появление сукровицы при сдавливании жаберных крышек охла-
жденной рыбы; 
 рваные плавники охлажденной рыбы; 
 брюшко осевшее, рваное охлажденной рыбы; 
 глаза мутные охлажденной рыбы.  
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Хранение. Хранят охлажденную рыбу в торговых организациях 
при температуре от 0 до 2 °С и относительной влажности воздуха  
90–95%. Срок годности непотрошеной охлажденной рыбы − 3–8 су-
ток, потрошеной – до 12 суток. Применение асептического льда срок 
годности рыбы увеличивает на 4–5 суток. 
 
8.6. Мороженая рыба 
 
Рыба, температура которой в толще мышечной ткани поддержива-
ется на уровне от минус 18 °C и ниже, называется мороженой.  
Способы замораживания. Применяются следующие способы замо-
раживания рыбы: 
 воздушное замораживание (естественное и искусственное); 
 рассольное замораживание (контактное и бесконтактное); 
 льдосолевое замораживание контактное (сухое и мокрое) и бес-
контактное; 
 замораживание хладоагентами (жидким азотом, жидкой углекис-
лотой).  
Рыбу замораживают в блоках, поштучно, в пачках, пакетах. 
Воздушное замораживание. Естественное замораживание рыбы 
производят зимой в местах улова рыбы. Живая рыба, выложенная  
на лед при температуре воздуха ниже –15 °С и ветреной погоде, за-
мораживается очень быстро. Такая рыба называется пылкой или 
брызговой. У нее наблюдается полураскрытый рот, оттопыренные 
плавники и жаберные крышки. Жаберные лепестки у данной рыбы 
окрашены в ярко-красный цвет, тело, как правило, у нее изогнутой 
формы. Такая рыба представляет собой продукцию исключительно 
высокого качества.  
Наиболее распространенный способ, обеспечивающий получение 
продукта высокого качества, осуществляется в скороморозильных 
воздушных установках и плиточных аппаратах с температурой замо-
раживания от –30 до –42 °С.  
В плиточных аппаратах рыба замораживается в результате кон-
такта с охлаждаемой металлической поверхностью. Продолжитель-
ность замораживания составляет от 2 до 4 ч в зависимости от толщины 
рыбы. Распространенным способом является воздушное заморажива-
ние рыбы в морозильных камерах холодильников при температуре от –
23 до –30 °С. При температуре камеры от –23 до –30 °С и естественной 
циркуляции воздуха мелкая рыба замораживается через 8–12 ч, рыба 
массой до 3 кг – через 12–18 ч, рыба массой более 3 кг – через 36 ч и 
более.  
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Замораживание рыбы проводят в льдосолевой смеси бесконтакт-
ным и контактным способами. Использование льдосолевой смеси – 
это наиболее простой способ, основанный на самоохлаждении смеси 
льда и поваренной соли. При замораживании каждый ряд рыбы пере-
сыпают смесью льда и соли до заполнения тары. Продолжительность 
такого замораживания рыбы – 10–11 ч. Недостатком данного способа 
является просаливание рыбы, отрицательно влияющее на ее качество 
при хранении.  
Мокрый способ льдосолевого замораживания отличается тем, что 
рассол не удаляется из тары и остается вместе с рыбой до ее полного 
замораживания. При обоих способах льдосолевого замораживания ры-
ба сильно деформируется, иногда повреждаются покровы рыбы, она 
имеет неприятный товарный вид, поверхность рыбы делается тусклой, 
брюшко и мясо около костей рыбы приобретают розовый оттенок. При 
этом температура в тканях рыбы – не ниже –8 °C. Недостаток льдосо-
левого замораживания заключается в невозможности быстрого замо-
раживания до очень низких температур (от –25 до –30 °С).  
Замораживание в жидких средах может быть контактным и бес-
контактным. Из-за проникновения жидкости в замораживаемый про-
дукт контактное замораживание может осуществляться только в рас-
творах поваренной соли, охлажденных до температуры –21 °С.  
Замораживание при непосредственном контакте с хладагентом 
является более перспективным. Температура кипения хладагентов 
очень низкая (–78 °С – для СО2, –195,8 °С – для жидкого азота). При 
подборе оптимальных условий замораживания обеспечивается полу-
чение мороженой высококачественной продукции в минимальный 
срок (15 мин). 
Качество мороженой рыбы при хранении ухудшается, в основном, 
за счет испарения влаги и окисления жира. Чтобы избежать этого, 
всю поверхность мороженой рыбы покрывают тонкой прочной ледя-
ной оболочкой – глазурью. Товарный вид глазированной рыбы лучше, 
мясо ее сочнее и вкуснее (в готовом виде), она сохраняется лучше и 
более длительное время. Глазирование проводят чистой пресной хло-
рированной водой, охлажденной до 1–3 °С. Масса глазури должна со-
ставлять не менее 4% от массы рыбы. Добавка в глазурь антиокисли-
телей удлиняет срок хранения рыбы. В качестве антиокислителей 
может применяться смесь аскорбиновой, лимонной кислоты, глюта-
мината натрия (0,2%), прополис. 
Более эффективным средством защиты мороженой рыбы является 
нанесение на поверхность рыбы водорастворимых покрытий в виде 
газонепроницаемых оболочек, устойчивых к механическому воздейст-
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вию и испарению. Используют поливиниловый спирт (ПВС) и кар-
боксиметилцеллюлозу (КМЦ). Вместо использования глазирования до 
процесса замораживания рыбу могут упаковывать в полимерные газо-, 
влагонепроницаемые пленки. Полимерные пленки выполняют различ-
ные функции: 
 сокращают скорость изменения мышечной ткани; 
 уменьшают усушку; 
 тормозят окисление липидов.  
Упаковка рыбы в такие пленки, в сочетании с вакуумированием, 
является перспективным методом сохранения качества рыбы при 
длительном холодильном хранении. 
Упаковка. Упаковка мороженой рыбы осуществляется в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 1168-86 «Рыба мороженая. Технические 
условия».  
Маркировка. Маркировка мороженой рыбы осуществляется со-
гласно требованиям СТБ 1100-2007. 
Поставщики мороженой рыбы в Республику Беларусь. Оптовую 
продажу свежемороженой рыбы в Республике Беларусь осуществля-
ют следующие предприятия: 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 торговая компания СООО «Фрилиэйс» (г. Минск); 
 СООО «Коралловые Рифы» (г. Минск); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск) и др.  
Импортируют мороженую рыбу в Республику Беларусь такие 
страны, как Россия, Исландия, Испания, Норвегия, Эстония, Вьетнам 
и др. 
Классификация мороженой рыбы. Мороженая рыба поступает в 
торговую сеть глазированной и неглазированной.  
Также мороженную рыбу классифицируют по следующим призна-
кам: 
1. По длине или массе мороженую рыбу подразделяют следующим 
образом: 
 крупная мороженая рыба; 
 средняя мороженая рыба;  
 мелкая мороженая рыба.  
2. По разделке мороженая рыба бывает следующих видов: 
 неразделанная мороженая рыба (кроме маринки и османа); 
 потрошеная с головой мороженая рыба; 
 потрошеная обезглавленная мороженая рыба; 
 кусок мороженой рыбы; 
 спинка мороженой рыбы (для минтая); 
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 разделанная на филе мороженая рыба (кроме сельди и хрящевых 
рыб).  
3. По способам замораживания рыба может быть воздушного (су-
хого) искусственного и естественного способов замораживания, глав-
ным образом, она замораживается поштучно, россыпью или блоками.  
По качеству рыбу мороженую подразделяют на первый и второй 
сорта, кроме мелкой, океанической хрящевой рыбы и рыбы специ-
альной разделки, которые на сорта не подразделяются. Филе мороже-
ное подразделяется на следующие категории: 
 высшая категория; 
 категория А;  
 категория Б. 
Ассортимент мороженой рыбы. В мороженом виде в розничную 
торговую сеть поступают рыбы всех семейств и видов: 
 рыбы семейства лососевых; 
 рыбы семейства осетровых; 
 рыбы семейства сельдевых; 
 рыбы семейства скумбриевых; 
 рыбы семейства ставридовых; 
 рыбы семейства камбаловых; 
 морской окунь; 
 палтус; 
 пикша; 
 рыбы семейства тресковых; 
 аргентина; 
 морской язык; 
 пангасиус; 
 телапия; 
 ледяная; 
 нототения; 
 макрорус; 
 гладкоголов; 
 лещ; 
 сазан; 
 рыбы семейства сомовых; 
 судак;  
 жерех; 
 красноперка; 
 рыбы семейства карповых; 
 линь; 
 налим; 
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 толстолобик; 
 форель; 
 щука и др. 
Товароведная экспертиза качества мороженой рыбы. Отбор проб 
для оценки качества мороженной рыбы проводят в соответствии с 
действующим стандартом в зависимости от объема партии. Вначале 
осуществляют идентификацию упаковки и маркировки согласно тре-
бованиям действующего стандарта. Качественную идентификацию 
мороженной рыбы определяют согласно органолептическим показа-
телям после размораживании в соответствии с требованиями ГОСТ 
1168-86 «Рыба мороженая. Технические условия».  
Внешний вид. Мороженная рыба первого сорта должна иметь чи-
стую поверхность, естественную окраску, тушки рыб должны быть 
без наружных повреждений. Консистенция данной рыбы должна 
быть плотной, запах и вкус (при пробной варке) – без признаков пор-
чи, разделка должна быть правильной. Во втором сорте допускаются 
рыбы различной упитанности, с потускневшей поверхностью, крово-
подтеками и кровоизлияниями, незначительными наружными повре-
ждениями, у неразделанной рыбы – с разрывами брюшка. Конси-
стенция данной рыбы должна быть ослабевшей, но не дряблой, до-
пускаются кисловатый запах и незначительный запах окислившегося 
жира на поверхности рыбы. У рыб второго сорта допускаются от-
клонения от правильной разделки. Филе высшей категории должно 
быть с кожей, филе категорий А и Б – без чешуи или с кожей и чешу-
ей (филе из трески)  
Безопасность мороженой рыбы. Показатели и предельные нормы 
характеристикам их содержания аналогичны соответствующих пока-
зателей безопасности охлажденной рыбы, а также требованиям стан-
дартов и ГОСТов. 
Дефекты. Дефектами мороженой рыбы являются следующие при-
знаки: 
 наличие «ржавчины» у мороженой рыбы; 
 деформация мороженой рыбы; 
 недомороженность мороженой рыбы; 
 высыхание мороженой рыбы; 
 потемнение мороженой рыбы; 
 ослабление консистенции мороженой рыбы; 
 расслоение мышечной ткани мороженой рыбы; 
 бесструктурность мяса (студенистость, желеобразность) моро-
женой рыбы; 
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 молочное, творожистое, известковое или размягченное состояния 
мороженой рыбы. 
Хранение. Мороженую рыбу хранят в холодильниках при темпера-
туре не выше –18 С при относительной влажности воздуха 96–98%, 
не допуская размораживания и резких колебаний температуры. Срок 
годности у мороженой рыбы зависит от вида рыбы, способа разделки, 
упаковки, способа замораживания и нормируется техническими нор-
мативными правовыми актами. 
 
8.7. Соленая рыба 
 
Соленая рыба – это рыба, обработанная поваренной солью или 
раствором поваренной соли в воде. 
Посол рыбы является основным методом ее консервирования. При 
посоле в тканях рыбы создается значительная концентрация поварен-
ной соли, подавляющая протекание ферментативных и микробиоло-
гических процессов. 
Физико-химические основы посола рыбы. Посол рыбы представля-
ет собой диффузионно-осмотический процесс, при котором поварен-
ная соль проникает в ткани рыбы под действием диффузионных сил 
из рассола, а вода вследствие более высокого осмотического давления 
в тканях рыбы выходит из них, унося с собой некоторое количество 
азотистых, минеральных и других водорастворимых веществ. 
Поваренная соль, проникая в ткани рыбы, способствует уменьше-
нию содержания свободной воды, отнимает у белков часть связанной 
влаги, вызывая денатурацию белков. 
Раствор поваренной соли в воде, используемый для посола рыбы, 
называется тузлуком. Консервирующее действие поваренной соли 
объясняется несколькими причинами. Под действием концентриро-
ванных растворов поваренной соли происходит плазмолиз микроб-
ной клетки, заключающийся в отслоении оболочки цитоплазмы 
вследствие потери воды и ее гибели. Кроме того, происходят физи-
ко-химические изменения белков мышечной ткани рыбы и они ста-
новятся недоступными для микроорганизмов. 
Подавление гнилостной микрофлоры вызывается и микробами-ан-
тагонистами (молочнокислыми бактериями), развивающимися в соле-
ной рыбе и тузлуке. При определенной концентрации соли в тканях 
рыбы (6–8%) прекращается жизнедеятельность кишечной палочки, при 
10% – гнилостных палочковидных микробов, при 15% – гнилостных 
кокков. Большой устойчивостью к действию поваренной соли обладают 
плесени. 
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Способы посола рыбы. В зависимости от метода введения соли 
существуют несколько способов посола рыбы: 
 сухой посол рыбы; 
 мокрый посол рыбы; 
 смешанный посол рыбы.  
При сухом посоле рыбу обваливают в сухой соли или натирают ею 
и укладывают рядами в бочки, чаны, ящики, причем каждый ряд так-
же пересыпают солью.  
При мокром посоле рыбу погружают в насыщенный раствор соли.  
При смешанном посоле рыбу сначала обваливают в сухой соли,  
а затем погружают в рыбосоляную емкость и заливают тузлуком 
нужной концентрации.  
В последние годы смешанный посол получил широкое применение 
и занимает по значимости первое место при производстве слабо- и 
среднесоленой продукции. 
В зависимости от температуры посола различают следующие спо-
собы посола рыбы: 
 теплый посол рыбы; 
 охлажденный посол рыбы; 
 холодный посол рыбы.  
При теплом посоле неохлажденная рыба солится в неохлаждаемом 
помещении при температуре не выше 10–15 °С.  
Охлажденный посол заключается в том, что рыбу солят с одно-
временным пересыпанием по рядам дробленым льдом для доведения 
температуры рыбы до 0–5 °С.  
Посол можно проводить и без охлаждения рыбы, но в охлаждае-
мых помещениях, где температура воздуха должна быть от 0 до 7 °С. 
Данный способ применяется при посоле лососевых и сельдевых рыб.  
При холодном посоле рыбу предварительно подмораживают до тем-
пературы от –1 до –4 °С, а затем солят в охлаждаемых помещениях. 
Холодный посол применяют для следующих видов рыб: 
1) крупных рыб, к которым относятся следующие рыбы: 
 осетр; 
 белуга; 
 белорыбица и другие рыбы. 
2) жирных рыб, например, рыб семейства сельдевых.  
Этот вид посола позволяет получать малосольные товары очень вы-
сокого качества. 
Различают также следующие виды посола рыбы: 
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 насыщенный посол рыбы; 
 ненасыщенный посол рыбы; 
 законченный посол рыбы; 
 прерванный посол рыбы.  
При насыщенном посоле концентрация соли в окружающем тузлу-
ке составляет не менее 20%.  
При ненасыщенном посоле концентрация соли в мышечном соке  
и окружающем тузлуке в конце просаливания составляет от 10 до 
20%.  
При законченном посоле концентрация соли в окружающем тузлу-
ке и мышечном соке рыбы в конце просаливания практически одина-
кова.  
Прерванный посол – это способ, при котором концентрация соли  
в тузлуке выше концентрации соли в мышечном соке. При прерванном 
посоле повышение концентрации соли обеспечивает подавление фер-
ментативных и микробиологических процессов, сокращает продолжи-
тельность посола. 
В зависимости от состава посолочной смеси различают следующие 
виды посола: 
 простой посол рыбы; 
 пряный посол рыбы; 
 маринованный посол рыбы; 
 специальный посол рыбы.  
При простом посоле рыбу солят только поваренной солью.  
В пряном посоле используют соль, сахар и различные пряности. 
Чаще всего пряную соленую продукцию готовят из мелких рыб – сель-
девых, хамсы, ряпушки и других рыб. В состав набора пряностей вхо-
дит следующее: 
 душистый перец; 
 черный перец; 
 лавровый лист; 
 гвоздика; 
 кориандр и другие пряности.  
При маринованном посоле рыбу солят смесью соли, сахара, пряно-
стей и уксусной кислоты. Используют для маринованного посола, 
в основном, сельди всех видов, исключая мелкие сельди.  
Специальный посол ведут посолочной смесью, состоящей из 9% 
соли и 1,5% сахара с добавлением консерванта бензойнокислого 
натрия и лаврового листа. Данный посол применяется для ценных 
жирных рыб, к которым относятся следующие виды рыб: 
 жирные сельди; 
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 балтийская килька; 
 салака; 
 курильская скумбрия.  
Рыба при специальном посоле приобретает маслянистую конси-
стенцию, нежный вкус, особую пикантность и своеобразный букет. 
Созревание. Под влиянием соли, тканевых ферментов и ферментов 
микроорганизмов в соленой рыбе происходят сложные биохимические 
изменения, вызывающие гидролитическое расщепление гликогена, бел-
ков и жира. В результате созревания консистенция мяса рыбы стано-
вится нежной, эластичной, сочной, связь между мясом и костями осла-
бевает. При этом клетки, содержащие жир, частично разрушаются, 
происходит перераспределение жира в тканях. Также изменяются ор-
ганолептические свойства, исчезают цвет, запах и вкус сырой рыбы  
и она приобретает приятный вкус и аромат. Созревшая рыба становит-
ся пригодной для употребления в пищу без дополнительной тепловой 
обработки.  
Степень созревания у различных видов рыб неодинакова. Особен-
но ярко протекает созревание при посоле рыб с повышенным содер-
жанием протеолитических ферментов, к которым относятся следую-
щие виды рыб: 
 рыбы семейства сельдевых; 
 килька; 
 тюлька; 
 салака; 
 хамса; 
 сардина; 
 сардинелла; 
 рыбы семейства лососевых; 
 рыбы семейства сиговых; 
 нототения; 
 рыбы семейства скумбрии; 
 рыбы семейства ставриды; 
 рыбы семейства кефалевых; 
 ряпушка и некоторые другие виды рыб.  
Не все виды рыб способны созревать. В тощей соленой рыбе 
(тресковые, окуневые и др.), содержащей мало ферментов, созревание 
выражено либо чрезвычайно слабо, либо совсем не протекает. Такую 
соленую рыбу употребляют после предварительного вымачивания в 
воде в вареном или жареном виде. 
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Кроме жирности рыбы и содержания ферментов на процесс созре-
вания существенно влияет концентрация соли в ткани и температура 
при посоле и хранении.  
У слабосоленых рыб созревание наступает быстрее и оно ярче вы-
ражено, чем у крепкосоленых, так как высокая концентрация соли 
угнетает активность ферментов.  
Низкие температуры задерживают созревание. При повышенной 
температуре созревание ускоряется, но начинаются и гнилостные про-
цессы. Поэтому при созревании рыбы поддерживают оптимальную 
температуру, которая колеблется в пределах от –5 до +5 °С. 
В последнее время для ускорения процесса созревания применяют 
ферментные препараты, которые в 2–4 раза сокращают сроки созре-
вания соленых рыбопродуктов и увеличивают выход готовой продук-
ции. Для предотвращения окислительных процессов соленую рыбу 
необходимо упаковывать в ящики с применением антиокислитель-
ной бумаги или под вакуумом в полиэтиленовые мешки. 
Упаковка. Упаковка соленой рыбы осуществляется в соответствии 
с требованиями ГОСТ 7448-2006 «Рыба соленая. Технические усло-
вия».  
Маркировка. Маркировка соленой рыбы осуществляется согласно 
требованиям СТБ 1100-2007. 
Классификация соленой рыбы. По размерам соленую рыбу подраз-
деляют следующим образом: 
 крупная соленая рыба; 
 средняя соленая рыба; 
 мелкая соленая рыба; 
 мелочь первой группы; 
 мелочь второй группы; 
 мелочь третьей группы. 
По разделке соленую рыбу делят на следующие виды: 
 неразделанная соленая рыба; 
 жаброванная соленая рыба; 
 зябренная соленая рыба; 
 обезглавленная соленая рыба; 
 полупотрошеная соленая рыба; 
 потрошеная с головой соленая рыба; 
 потрошеная обезглавленная соленая рыба; 
 потрошеная семужной резки соленая рыба; 
 пласт с головой соленой рыбы; 
 обезглавленный пласт соленой рыбы; 
 пласт клипфискной резки соленой рыбы; 
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 полупласт соленой рыбы; 
 палтусная разделка соленой рыбы; 
 тушка соленой рыбы; 
 тушка полупотрошеная соленой рыбы; 
 спинка соленой рыбы; 
 теша соленой рыбы; 
 кусок соленой рыбы; 
 боковник соленой рыбы; 
 ломтики соленой рыбы.  
По качеству подразделяют на первый и второй сорта следующие 
виды рыб: 
 сельди соленые; 
 лососевые соленые; 
 лососевые дальневосточные соленые; 
 сиговые соленые; 
 скумбрия соленая; 
 ставрида соленая.  
Остальную соленую рыбу, соленые лососевые ломтики, филе, кус-
ки, тешу и наборы на сорта не подразделяют.  
По содержанию соли соленая рыба делится следующим образом: 
 рыба соленая; 
 сельди соленые; 
 рыбы сиговые соленые; 
 лососи дальневосточные соленые; 
 рыба мелкая соленая, которая подразделяется на следующие 
виды рыб: 
1) малосоленые рыбы; 
2) слабосоленые рыбы; 
3) среднесоленые рыбы; 
4) крепкосоленые рыбы. 
Товароведная экспертиза качества соленой рыбы. Отбор проб для 
оценки качества соленой рыбы проводят согласно действующим стан-
дартам в зависимости от объема партии. Вначале осуществляют иден-
тификацию упаковки и маркировки в соответствии с принятыми стан-
дартами. Идентификацию качества соленой рыбы проводят в соответс-
твии с требованиями ГОСТ 7448–2006 «Рыба соленая. Технические 
условия» согласно следующим органолептическим показателям: 
 внешнему виду соленой рыбы; 
 наружным повреждениям соленой рыбы; 
 разделке соленой рыбы; 
 консистенции соленой рыбы; 
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 вкусу и запаху соленой рыбы; 
 наличию посторонних примесей (в потребительской таре) соленой 
рыбы.  
Поверхность соленой рыбы должна быть чистой, цвет ее должен 
быть свойственным данному виду. Допускаются ее незначительные из-
менения, к которым относится следующее: 
 потускневшая поверхность соленой рыбы; 
 сбитость чешуи соленой рыбы; 
 небольшое пожелтение на поверхности кожи соленой рыбы, не 
проникающее в толщу мяса; 
 наличие темных пятен (пигментации) у соленых рыб, имеющих 
яркую прижизненную окраску; 
 незначительные кровоподтеки у соленых рыб. 
Наружные повреждения соленой рыбы. Соленая рыба должна быть 
целой, без наружных повреждений, у неразделанной соленой рыбы 
брюшко должно быть целым, плотным. При этом в соленой рыбе 
нормируется следующее: 
 проколы соленой рыбы; 
 порезы и срывы кожи соленой рыбы в одной упаковочной еди-
нице; 
 наличие соленых рыб с ослабшим брюшком; 
 наличие соленых рыб с нарушением целостности брюшных стенок 
без выпадения внутренностей. 
Разделка соленой рыбы. Разделка данной рыбы должна быть пра-
вильной и соответствовать необходимым требованиям. 
Консистенция соленой рыбы характеризуется тремя признаками: 
1) плотностью консистенции, подразделяющейся на следующие 
виды: 
 плотная консистенция; 
 ослабевшая консистенция; 
 мягкая консистенция; 
 мажущаяся консистенция; 
2) сочностью консистенции, подразделяющейся следующим обра-
зом: 
 очень сочная консистенция; 
 сочная консистенция; 
 недостаточно сочная консистенция; 
 суховатая консистенция; 
3) нежностью консистенции, подразделяющейся на следующие виды:  
 очень нежная консистенция; 
 нежная консистенция; 
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 признак нежности консистенции отсутствует.  
Консистенция слабосоленой, малосоленой рыбы должна быть неж-
ной, сочной, может быть ослабевшей. У остальной рыбы – сочной, плот-
ной, может быть жестковатой или ослабевшей.  
Вкус и запах. Вкус и запах соленой рыбы должны быть свойствен-
ными данному виду соленой рыбы без постороннего привкуса и запаха. 
Допускается наличие слабовыраженного илистого запаха, а для океани-
ческих рыб – свойственного им йодистого запаха и кисловатого прив-
куса, слабого запаха окислившегося жира на поверхности.  
Исходя из физико-химических показателей в соленой рыбе 
определяют следующее: 
 массовую долю поваренной соли в соленой рыбе; 
 массовую долю бензойнокислого натрия для малосоленой рыбы; 
 массовую долю жира в мясе курильской скумбрии. 
Рассмотрим более подробно отдельную группу соленых рыбных 
товаров, к которой относятся сельди соленые. 
Классификация соленых сельдей. По размерам сельди соленые под-
разделяются на следующие виды: 
 крупные соленые сельди; 
 средние соленые сельди; 
 мелкие соленые сельди.  
По качеству соленые сельди делятся на два сорта: 
 первый сорт; 
 второй сорт. 
Товароведная экспертиза качества соленых сельдей. Идентифика-
цию качества соленых сельдей осуществляют следующим образом: 
 по внешнему виду, наружным повреждениям, разделке, консис-
тенции, вкусу и запаху в соответствии с требованиями ГОСТ 815-2004 
«Сельди соленые. Технические условия». 
 по длине или массе согласно требованиям ГОСТ 1368-2003 «Длина 
и масса».  
Внешний вид. Поверхность сельди первого сорта должна быть чис-
той, по цвету – свойственной данному виду сельди, не потускнев-
шей, без пожелтения, наружных повреждений. Допускается незначи-
тельный налет нерастворимого осадка и хлопьев белка на поверх-
ности сельди, легко удаляемый желтоватый налет на поверхности.  
Консистенция мяса сельди должна быть от нежной, сочной до 
плотной. Вкус и запах должны быть свойственными соленой сельди 
без порочащих признаков.  
Сельди второго сорта могут иметь потускневшую поверхность, 
незначительное подкожное окисление жира, не проникшее в мясо.  
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Консистенция данного сорта соленых сельдей допускается незна-
чительно ослабевшей, но не дряблой или суховатой, также допус-
кается слабый запах окислившегося жира. В сельди первого и второго 
сорта допускается в одной упаковочной единице рыб с поломанными 
жаберными крышками не более 15% (по счету). Остальные наружные 
повреждения нормируются в зависимости от сорта. 
Исходя из физико-химических показателей в сельди соленой опре-
деляют следующее: 
 массовую долю поваренной соли в сельди соленой; 
 массовую долю жира в сельди тихоокеанской жирной и атланти-
ческой жирной; 
 массовую долю составных частей сельди соленой в банках. 
Показатели безопасности. В соответствии с показателями без-
опасности в соленой рыбе и сельди оценивают следующее: 
1) массовую долю токсичных элементов, к которым относится 
следующее: 
 содержание свинца; 
 содержание кадмия; 
 содержание мышьяка; 
 содержание ртути; 
 содержание цинка; 
2) содержание пестицидов;  
3) наличие личинок дифиллоботриида и описторхидов; 
4) содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90); 
5) микробиологические показатели, к которым относится следую-
щее: 
 наличие КМАФАнМ; 
 содержание БГКП (колиформ); 
 содержание патогенных микроорганизмов в соленой рыбе и сельди. 
Ассортимент соленой рыбы многообразен. Он представлен следую-
щими видами рыб: 
 рыба соленая; 
 сельдь соленая; 
 скумбрия соленая; 
 ставрида соленая; 
 анчоусовые соленые;  
 мелкие сельдевые соленые; 
 мойва жирная соленая; 
 сиги соленые; 
 лососи соленые; 
 лососи дальневосточные соленые; 
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 белорыбица; 
 нельма соленая; 
 сельдь иваси специального посола. 
Соленую рыбу в Республике Беларусь производят следующие пред-
приятия:  
 РУП «Витебский рыбокомплекс»; 
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс»; 
 РУП «Могилевский рыбокомплекс»; 
 ОАО «Гроднорыба»; 
 СП «Леор Пластик» (г. Новогрудок);  
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ОДО «Виталюр» (Мин. обл.); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ОАО «Рыбный ряд» (г. Бобруйск); 
 ОДО «Елена» (г. Гомель); 
 ООО «Сузорье» (г. Полоцк) и др.  
Соленая рыба поступает в реализацию в следующем ассортименте: 
1. ГП «Белрыба» под торговой маркой «Династия» выпускает сле-
дующие виды рыбных изделий: 
 семга слабосоленая (ломтики); 
 форель морская слабосоленая (кусок). 
Также данное предприятие под торговой маркой «Ле филе» выпус-
кает следующие рыбные продукты: 
 форель морская малосоленая (филе-кусок); 
 семга малосоленая (ломтики). 
2. ОДО «Виталюр» (Минская область) производит следующие виды 
рыбных изделий: 
 семга соленая (филе-кусок); 
 сельдь жирная среднесоленая; 
 мойва слабосоленая; 
 килька слабосоленая; 
 скумбрия слабосоленая (кусочки). 
3. ООО «Сузорье» (г. Полоцк) под торговой маркой «Волкофф» вы-
пускает следующие виды соленых рыб: 
 сельдь атлантическая среднесоленая; 
 скумбрия атлантическая малосоленая. 
4. ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск) производит следующие рыб-
ные продукты:  
 килька балтийская; 
 обрезь (теша) лосося (семги) и др. 
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Дефекты соленой рыбы. К дефектам соленой рыбы относится сле-
дующее: 
 загар соленой рыбы; 
 затяжка соленой рыбы; 
 сырость соленой рыбы; 
 плесневение соленой рыбы; 
 лопанец соленой рыбы; 
 рвань соленой рыбы; 
 налет белых пятен на соленой рыбе; 
 скисание тузлука соленой рыбы; 
 омыление соленой рыбы; 
 окисление жира («ржавчина») соленой рыбы; 
 фуксин в соленой рыбе; 
 затхлость соленой рыбы; 
 неправильная разделка соленой рыбы; 
 пролежни соленой рыбы; 
 сваривание соленой рыбы; 
 окись соленой рыбы; 
 налет кристаллов соли на поверхности соленой рыбы. 
Вредители соленой рыбы. К ним относится следующее: 
 поражение соленой рыбы прыгуном; 
 заражение соленой рыбы нематодами; 
 заражение соленой рыбы личинкой падальной мухи; 
 заражение соленой рыбы калянусом. 
Хранение. Соленую рыбу рекомендуется хранить при температуре 
от –2 до –8 °С. Сроки хранения соленой рыбы могут быть от 1 до 9 ме-
сяцев. Их устанавливает изготовитель с указанием режимов хранения. 
 
8.8. Сушеная рыба 
 
Сушеная рыба – это рыба, обезвоженная в результате сушки до 
определенной массовой доли влаги. Сушеная рыба является полуфаб-
рикатом и перед употреблением требует дополнительной кулинарной 
обработки. 
Способы сушки рыбы. Сушеные рыбные товары получают высу-
шиванием тощей (содержащей до 3% жира) соленой или несоленой 
рыбы. Рыбу сушат холодным и горячим способами. Холодную сушку 
ведут при температурах не выше 40 °С, горячую – при 80 °С и выше.  
В последнее время используется сублимационная сушка.  
Холодную сушку ведут как в естественных, так и в искусственных 
условиях. Холодным способом готовят стокфиск, который получают 
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из нежирной, несоленой рыбы, разделанной на пласт в результате суш-
ки. Сушка заканчивается при влажности в мясе рыбы – не более 40%  
и содержании соли – не более 14%. 
Горячая сушка ведется искусственным способом в печах различных 
конструкций. Способом горячей сушки получают солено-сушеную ры-
бу следующих видов: 
 снеток (мелкая форма озерной корюшки средней массой 1,5– 
2,5 г); 
 мелкую рыбу (мелочь третьей группы), к которой относятся сле-
дующие рыбы: песчанка, пескарь и другая мелкая рыба длиной 12 см 
и менее.  
Сублимационную сушку осуществляют в специальных аппаратах – 
сублиматорах. Обезвоживание рыбы происходит в результате сушки 
под вакуумом при низких температурах. Рыбу, замороженную до 
температуры не выше –22 °С, помещают в сублиматор, выдерживают 
под пониженным давлением (0,7–1,5 мм рт. ст.) и подогревают без 
оттаивания, доводя температуру ее тела до +45 °С. Качество рыбы 
сублимационной сушки – наиболее высокое. При сублимационной 
сушке в рыбе лучше сохраняются следующие характеристики:  
 органолептические свойства, 
 набухаемость; 
 белковые вещества; 
 жировые вещества; 
 витамины;  
 ферменты. 
Повышение качества сушеных рыбных продуктов в значительной 
степени связано с совершенствованием технологического процесса.  
В последнее время разработана технология сушки с использованием 
предварительно осушенного воздуха. Сушка ведется при температу-
рах не выше +50 °С и дает продукт высокого качества. Все более ши-
роко внедряются новые технологии, к которым относится следующее: 
 сушка рыбы с использованием инфракрасного нагрева; 
 сушка рыбы в газовых средах (азоте, углекислом газе). 
Из сушеной рыбы вырабатывают следующие рыбные продукты: 
 рыбную муку; 
 рыбную крупу; 
 рыбные хлопья; 
 рыбные сухарики; 
 рыбный фарш; 
 рыбные пищевые концентраты (типа ухи). 
 
94 
Упаковка. Упаковка сушеной рыбы осуществляется следующим 
образом: 
 упаковывание сушеной рыбы в деревянные или картонные ящики; 
 упаковывание сушеной рыбы в тюки; 
 упаковывание сушеной рыбы в мешки бумажные многослойные; 
 упаковывание сушеной рыбы в потребительскую тару (коробки 
картонные, коробки полимерные). 
Маркировка. Маркировка сущеной рыбы осуществляется в соот-
ветствии с требованиями СТБ 1100-2007. 
Ассортимент сушеной рыбы. В Республике Беларусь изделия из 
сушеной рыбы изготавливают следующие предприятия: 
1. ГП «Белрыба» (г. Минск) вырабатывает следующие виды суше-
ной рыбы под торговой маркой «Снетки»: 
 барракуда; 
 желтый полосатик; 
 корюшка; 
 рыба «Янтарная» (спинка путассу, филе путассу). 
2. ООО «Сузорье» (г. Полоцк) производит стокфиск (пресно-
сушеная рыба) в следующем ассортименте: 
 ставрида; 
 анчоус; 
 желтая рыба; 
 осьминог; 
 кальмар.  
3. ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск) производит под торговой 
маркой «Топ сухарик» сухарики со вкусом бекона и вкусом семги.  
4. ОДО «Виталюр» (Минская область) импортирует и направляет в 
торговую сеть сушеную рыбу из России, Вьетнама, Китая следующих 
видов: 
 анчоус; 
 таранка (с перцем). 
Также данное предприятие под торговой маркой «Флотская» вы-
пускает сушеную рыбу следующих видов: 
 карибус; 
 филе сулу; 
 ставрида; 
 рыба-игла; 
 угорь. 
Под торговой маркой «Наша рыбка» ОДО «Виталюр» (Минская 
область) предлагает следующие виды сушеной рыбы: 
 филе скумбрии; 
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 сушеная рыба «Янтарная»; 
 лещ морской; 
 сушеная рыба «Океан эль»; 
 сушеная рыба «Красный скад» и др. 
Товароведная экспертиза качества сушеной рыбы. Отбор проб для 
оценки качества сушеной рыбы проводят согласно требованиям дей-
ствующего стандарта в зависимости от объема партии. Вначале осу-
ществляют идентификацию упаковки и маркировки в соответствии  
с принятыми стандартами. Идентификацию качества сушеной рыбы 
осуществляют следующим образом: 
 по органолептическим показателям; 
 по физико-химическим показателям; 
 по показателям безопасности.  
Исходя из идентификационных признаков сушеную рыбу делят на 
первый и второй сорта.  
Сушеная рыба стокфиск должна иметь следующие характеристики: 
 светлая, чистая поверхность сушеной рыбы; 
 плотное, не крошащееся мясо сушеной рыбы; 
 приятный запах сушеной рыбы.  
В данной рыбе второго сорта допускаются следующие изменения: 
 потемневшая поверхность сушеной рыбы; 
 наличие механических повреждений сушеной рыбы; 
 крошливое мясо сушеной рыбы; 
 другие недостатки сушеной рыбы.  
Солено-сушеная рыба должна иметь следующие характеристики: 
 чистая поверхность солено-сушеной рыбы; 
 хрупкая, рассыпчатая консистенция мяса солено-сушеной рыбы; 
 характерные для солено-сушеной рыбы вкус и запах.  
В солено-сушеной рыбе первого сорта нормируется количество ло-
маных рыбок. В данной рыбе второго сорта допускаются следующие 
изменения: 
 потускневшая поверхность солено-сушеной рыбы; 
 слегка рыхловатая консистенция солено-сушеной рыбы; 
 не более 25% (по счету) ломаных рыбок (для снетка не ограни-
чивается); 
 незначительное количество подгоревших и недосушенных экзем-
пляров солено-сушеной рыбы с незначительным ослаблением брюшка. 
Мясо рыбы сублимационной сушки становится пористым и волок-
нистым.  
Согласно физико-химическим показателям в сушеной рыбе оцени-
вают следующее: 
 массовую долю влаги;  
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 массовую долю поваренной соли. 
Показатели безопасности. Показатели безопасности и их предель-
ные нормы содержания аналогичны характеристикам показателей безо-
пасности охлажденной и мороженой рыбы. 
Дефекты сушеной рыбы. К дефектам сушеной рыбы относится сле-
дующее: 
 затхлый запах сушеной рыбы;  
 вкус окислившегося жира сушеной рыбы; 
 плесневение сушеной рыбы; 
 повышенная влажность сушеной рыбы; 
 соленость сушеной рыбы. 
Вредители сушеной рыбы. Сушеная рыба может поражаться сле-
дующими вредителями: 
 жуком-кожеедом; 
 шашелом;  
 амбарной молью. 
Хранение. Сушеную рыбу хранят при температуре от +15 до +20 оС 
и относительной влажности 65–70% в сухих, хорошо проветриваемых 
помещениях без доступа света. Срок хранения сушеной рыбы может 
достигать 12 месяцев. 
 
8.9. Вяленая рыба 
 
Вяленой называется соленая рыба, частично обезвоженная в про-
цессе вяления, обладающая плотной, твердой консистенцией и свой-
ствами созревшего продукта. Вяленая рыба является продуктом, гото-
вым к употреблению. 
Процессы, происходящие при вялении. При вялении происходит мед-
ленное обезвоживание мяса рыбы, благодаря чему подавляется жизнеде-
ятельность микроорганизмов. 
Для приготовления вяленых продуктов пригодны только жирные и 
среднежирные рыбы следующих видов: 
 вобла; 
 тарань; 
 чехонь; 
 лещ; 
 жерех; 
 язь; 
 плотва; 
 рыбы семейства скумбриевых; 
 рыбы семейства ставридовых; 
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 толстолобик; 
 сом и др.  
Наиболее ценные вяленые провесные товары изготавливают из 
следующих видов рыбы: 
 спинки осетра; 
 севрюги; 
 нельмы; 
 теши осетра; 
 белуги; 
 калуги; 
 боковников всех осетровых. 
Основными операциями при вялении являются следующие: 
 подготовка рыбного сырья; 
 сортировка рыбного сырья по размерам; 
 посол рыбного сырья; 
 отмочка рыбного сырья; 
 вяление рыбного сырья; 
 рассортировка вяленой рыбы; 
 упаковка вяленой рыбы. 
Вяление рыбы – это самая ответственная стадия процесса, которая 
обеспечивает созревание рыбы. При вялении под действием протео-
литических тканевых ферментов рыбы происходят глубокие измене-
ния белков и жира с образованием промежуточных продуктов.  
Жир под действием липолитических ферментов подвергается гид-
ролизу и окислению. Образуются новые ароматические вещества, об-
ладающие специфическим запахом. По мере подсыхания мышечная 
ткань сжимается, уплотняется, вследствие чего жир из мест скопле-
ния распределяется по всей толще рыбы более равномерно. В резуль-
тате вяленая рыба приобретает следующие свойства: 
 нежные приятные вкус и запах; 
 упруго-маслянистую консистенцию; 
 янтарный цвет, присущий вяленой рыбе.  
Наиболее благоприятной температурой для вяления является темпе-
ратура от +20 до +22 °С без доступа света.  
Способы вяления рыбы. Вяление рыбы осуществляется в есте-
ственных условиях на вешалах, устанавливаемых на открытом осве-
щенном и проветриваемом месте, иногда под навесом или на специ-
альных вышках для медленного подсушивания.  
Для ускорения процесса вяления и исключения сезонности произ-
водства вяленой рыбы применяется технология искусственного вя-
ления. Искусственное вяление проводится в специальных установках 
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туннельного типа воздухом с установленной температурой, влажно-
стью и скоростью движения. Также внедряется вяление в закрытых 
обогреваемых помещениях с приточно-вытяжной вентиляцией, созда-
ны установки для вяления рыбы с использованием повышенных тем-
ператур при вихревом движении воздуха с большой скоростью. В 
настоящее время все больше применяется нагрев инфракрасным излу-
чением. Разработана технология получения вяленой продукции хоро-
шего качества не только из свежеуснувшей рыбы, но и из охлажденно-
го и даже замороженного сырья. Это значительно расширяет сырьевую 
базу вяления рыбы. 
Провесная рыба. Провесная рыба – это частично обезвоженная пу-
тем сушки подсоленная рыба, обладающая плотной сочной консистен-
цией и свойствами созревшего продукта. Вяление провесной рыбы за-
канчивают, когда мясо на разрезе приобретает светло-желтый цвет, 
упругую консистенцию, приятные и нежные вкус и запах. Из жирной  
и ценной рыбы балычной разделки готовят вяленые балычные провес-
ные изделия (балыки). 
В вяленом виде готовят рыбу всех семейств. Хорошую вяленую 
рыбу получают из следующих видов рыбы: 
 жирной мойвы; 
 салаки; 
 рыбы семейства сельдевых; 
 умбрины.  
Расширение ассортимента вяленой продукции намечается произ-
вести за счет использования следующих видов рыбы: 
 некоторых глубоководных рыб; 
 акул; 
 скатов; 
 кальмаров.  
Вырабатывают следующие виды вяленой рыбы: 
 спинки и боковники провесные нототении мраморной; 
 сельди атлантические и жирные тихоокеанские провесные; 
 сардины океанические провесные; 
 многие другие океанические рыбы.  
В отечественной кулинарной промышленности начинается исполь-
зование рыбного фарша из рыб пониженной товарной ценности для 
приготовления следующих вяленых формованных фаршевых изделий 
из следующих видов рыб: 
 минтая; 
 путассу; 
 акул; 
 
99 
 аргентины; 
 мелкой трески; 
 пикши в смеси со скумбрией или ставридой.  
Вкусовые и ароматические достоинства формованных вяленых из-
делий улучшаются с добавлением говядины и свиного шпика. 
Также в нашей стране внедрена в производство технология приго-
товления вяленых рыбных продуктов из нетрадиционных видов прес-
новодных рыб, к которым относятся следующие рыбы: 
 жирная плотва; 
 бестер; 
 канальный сом и др.  
Из следующих крупных пресноводных рыб  выпускают провесные 
изделия, которые по качеству не уступают осетровым рыбам: 
 толстолобика; 
 белого амура; 
 жереха. 
Упаковка. Упаковка вяленой рыбы осуществляется в соответствии 
с требованиями ГОСТ 1551-93.  
Маркировка. Маркировка вяленой рыбы в Республике Беларусь осу-
ществляется в соответствии с требованиями СТБ 1100-2007. 
Классификация вяленой рыбы. Вяленая рыба классифицируется сле-
дующим образом: 
1. По длине или массе вяленая рыба делится на следующие виды: 
 крупная вяленая рыба; 
 средняя вяленая рыба. 
2. По разделке данная рыба подразделяется следующим образом: 
 неразделанная вяленая рыба; 
 жаброванная вяленая рыба; 
 потрошеная с головой вяленая рыба; 
 потрошеная обезглавленная вяленая рыба; 
 обезглавленная вяленая рыба; 
 пласт с головой вяленой рыбы (редко); 
 обезглавленный пласт вяленой рыбы; 
 полупласт вяленой рыбы; 
 вяленая рыба палтусной разделки; 
 спинка вяленой рыбы; 
 боковник вяленой рыбы; 
 теша вяленой рыбы. 
3. По качеству (кроме воблы, мелких красноперки и азово-черно-
морской тарани) вяленую рыбу подразделяют на два сорта: 
 первый сорт; 
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 второй сорт.  
Провесные балычные изделия из осетровых направляют в реали-
зацию в виде теши, боковника и спинки и подразделяют на высший, 
первый и второй сорта.  
Провесные товары из нельмы подразделяют на следующие виды: 
 спинка нельмы (масса не менее 1,6 кг);  
 теша нельмы (масса не менее 0,4 кг). 
Провесные товары из белорыбицы (спинка и теша) по массе или 
размеру не подразделяются. По качеству эти товары могут быть выс-
шего, первого и второго сортов.  
Балыки из нототении (масса балыка спинки – 1 кг) по качеству де-
лят на два сорта: 
 первый сорт; 
 второй сорт. 
Групповой ассортимент вяленой продукции. Групповой ассорти-
мент вяленой продукции представлен следующими видами: 
 рыба вяленая; 
 балычные вяленые изделия; 
 провесные изделия. 
Ассортимент вяленой рыбы. В Республике Беларусь производят 
вяленую рыбу следующие предприятия: 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ООО «Сузорье» (г. Полоцк); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс» и др.   
Розничная торговля представлена в Республике Беларусь широким 
ассортиментом вяленой рыбы. На реализацию в торговлю поставля-
ются следующие виды рыб: 
 щука; 
 густер; 
 тарань; 
 красноперка; 
 карп; 
 мелочь 2 группы; 
 окунь; 
 чехонь; 
 вобла; 
 соп; 
 горбуша; 
 минтай; 
 путассу; 
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 лещь; 
 карась; 
 синец; 
 судак; 
 жерех; 
 линь и др.  
Например, ОДО «Виталюр» (Минская область) импортирует и 
направляет в торговую сеть вяленую рыбу из России, Вьетнама, Ки-
тая.  
Товароведная экспертиза качества вяленой рыбы. Отбор проб для 
оценки качества вяленой рыбы проводят согласно требованиям дей-
ствующего стандарта в зависимости от объема партии. Вначале осу-
ществляют идентификацию упаковки и маркировки в соответствии  
с ТНПА. Идентификацию качества вяленой рыбы проводят исходя из 
следующих показателей: 
 органолептических показателей; 
 физико-химических показателей; 
 показателей безопасности.  
Органолептические показатели. Одним из органолептических по-
казателей является внешний вид вяленой рыбы. Поверхность вяленой 
рыбы должна быть чистой. У рыб с плотно сидящей чешуей может 
быть частичная сбитость чешуи.  
Консистенция данной рыбы должна быть плотной, разделка – пра-
вильной.  
Вкус и запах должны быть свойственными вяленой рыбе, без по-
сторонних привкуса и запаха. Допускается слабо выраженный илис-
тый запах, а у некоторых океанических рыб – свойственные им йоди-
стый запах и кисловатый привкус.  
Цвет должен быть свойственным данному виду рыбы. Допускает-
ся у рыбы первого сорта цвет брюшка с легким пожелтением. Для 
рыб второго сорта на поверхности допускается следующее: 
 налет кристаллической соли на вяленой рыбе; 
 поврежденные жаберные крышки вяленой рыбы; 
 консистенция вяленой рыбы (от плотной до слегка ослабевшей); 
 незначительный запах окислившегося жира в брюшной полости 
и на разрезах разделанной вяленой рыбы; 
 цвет брюшка вяленой рыбы (с пожелтением).  
В первом и втором сортах данной рыбы нормируется следующее: 
 наружные повреждения вяленой рыбы; 
 порезы вяленой рыбы; 
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 срывы кожи вяленой рыбы (по счету) в одной единице транспорт-
ной упаковки. 
У балычных изделий высшего сорта должны быть следующие ха-
рактеристики: 
 значительные прослойки жира балычных изделий; 
 правильная разделка балычных изделий; 
 срезы ровные балычных изделий; 
 чистая, серого цвета, слегка морщинистая, без наружных повре-
ждений, равномерно провяленная кожа балычных изделий. 
Балычные изделия первого сорта могут быть изготовлены из рыб 
различной упитанности, кроме тощих рыб.  
Для балычных изделий опускаются следующие недостатки: 
 наружные повреждения балычных изделий; 
 неправильная разделка балычных изделий; 
 кровоподтеки балычных изделий; 
 частичное отставание кожи от мяса балычных изделий. 
Консистенция данной рыбы высшего и первого сортов должна быть 
нежной, сочной, не расслаивающаяся. В балычных изделиях первого сор-
та допускается слегка расслаивающееся при резке мясо.  
Вкус и запах балычных изделий высшего и первого сортов должны 
быть свойственными данному виду рыбы, без порочащих признаков.  
В балычных изделиях второго сорта допускаются следующие ха-
рактеристики: 
 рыбы могут быть различной упитанности; 
 в подкожном слое данной рыбы допускается слабый запах окис-
лившегося жира; 
 консистенция балычных изделий данного сорта может быть су-
ховатой или мягковатой; 
 мясо данной рыбы при резке может слегка расслаиваться и кро-
шиться. 
Согласно физико-химическим показателям в вяленой рыбе оцени-
вают следующее: 
 массовую долю жира; 
 содержание влаги; 
 массовую долю поваренной соли. 
Показатели безопасности. Показатели и предельные уровни безо-
пасности вяленой рыбы аналогичны характеристикам показателей ох-
лажденной и мороженой рыбы. 
Дефекты вяленой рыбы. Дефектами вяленой рыбы является сле-
дующее: 
 запах окислившегося жира вяленой рыбы; 
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 кисловатый запах мяса вяленой рыбы; 
 сырость вяленой рыбы; 
 затхлость вяленой рыбы; 
 омыление вяленой рыбы; 
 белая, черно-зеленая плесень на вяленой рыбе; 
 солевой налет на поверхности вяленой рыбы (рапа); 
 увлажнение вяленой рыбы. 
Вредители вяленой рыбы. Вяленая рыба может поражаться следу-
ющими вредителями: 
 жуком-кожеедом;  
 шашелом;  
 амбарной молью. 
Хранение. Вяленую рыбу хранят при температуре от 0 С до –8 С. 
Срок годности вяленой рыбы с массовой долей жира более 10% –  
2 месяца, с массовой долей жира 10% и менее – 4 месяца. 
 
8.10. Копченая рыба и балычные изделия 
 
Копченая рыба – это продукт, получаемый в процессе посола и об-
работки в коптильной среде  при определенной температуре до полу-
чения цвета продукта от светло-золотистого до темно-золотистого, со 
специфическим вкусом и запахом копчености.  
Балычные изделия (балыки) отличаются от обычной копченой рыбы 
балычной разделкой. Под рыбой балычной разделки понимают следу-
ющие виды разделки: 
 разделка на филе; 
 разделка на спинку; 
 разделка на боковник; 
 разделка на боковину; 
 разделка на тешу; 
 разделка на пласт; 
 разделка на полупласт; 
 разделка на карманный пласт; 
 палтусная разделка; 
 клипфискная разделка.  
Данную рыбу готовят при помощи холодного копчения из ценных, 
крупных пород рыб, которые подразделяются на следующие виды: 
1) дальневосточные лососевые, к которым относятся следующие 
рыбы: 
 чавычи; 
 кеты; 
 нерки; 
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 горбуши; 
2) рыбы семейства осетровых и др.  
Способы копчения. Копчение – это метод консервирования соле-
ной рыбы продуктами неполного сгорания древесины. Различают сле-
дующие способы копчения: 
 горячий способ копчения (температура 80–180 °С); 
 полугорячий способ копчения (50–80 °С); 
 холодный способ копчения (20–40 °С). 
Копчение заключается в том, что рыбу обрабатывают дымом или 
коптильной жидкостью и горячим воздухом до тех пор, пока ее по-
верхность не станет золотистой, а мясо не приобретет вкус и запах, 
свойственные копченому продукту.  
В зависимости от вида коптильного вещества копчение может быть 
следующих видов: 
 дымовое копчение; 
 мокрое копчение; 
 смешанное копчение.  
Дымовое копчение осуществляется при обработке рыбы дымом, 
образующимся при неполном сгорании древесины.  
Мокрое или бездымное копчение проводится с использованием коп-
тильных препаратов, т. е. экстрактов продуктов термического разло-
жения древесины.  
Смешанное или комбинированное копчение – это сочетание дымо-
вого и мокрого способов.  
Различают также естественное и искусственное копчение в зави-
симости от условий осаждения компонентов дыма (коптильной жид-
кости) на поверхности рыбы.  
При естественном копчении осаждение и проникновение в ткани 
рыбы коптильных веществ происходит без применения специальных 
приемов, ускоряющих эти процессы.  
При искусственном способе копчения применяются токи высокой 
частоты (электрокопчение) для ускорения осаждения частиц дыма на 
поверхность рыбы и инфракрасное излучение для ускорения подсуш-
ки и пропекания. 
Более совершенным и эффективным является искусственный спо-
соб копчения, обеспечивающий лучшее качество готового продукта, 
сокращающий технологические потери и продолжительность процес-
са копчения. 
Способы производства рыбы горячего копчения. Наиболее распро-
страненной технологической схемой горячего копчения является ды-
мовое копчение рыбы. Высококачественные рыбные товары горячего 
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копчения получаются из рыб средней жирности и жирных. В качестве 
сырья используют мороженую рыбу, иногда свежеуснувшую и охла-
жденную.  
Рыбу сортируют, солят, промывают, обвязывают (крупную рыбу) 
или прошивают (мелкую) шпагатом, навешивают на рейки, которые 
устанавливают на тележки, и направляют в коптильные камеры. Про-
цесс копчения состоит из трех стадий: 
1) подсушивание рыбы; 
2) пропекание рыбы; 
3) копчение рыбы.  
После окончания копчения поверхность рыбы приобретает краси-
вый цвет, а мясо – приятный вкус и аромат копчености. Затем рыбу 
охлаждают до 8–12 °С, сортируют, упаковывают и направляют в реа-
лизацию. 
При мокром (бездымном) горячем копчении рыбу обрабатывают коп-
тильной жидкостью и направляют для пропекания в печь, которая может 
обогреваться газом, инфракрасными излучателями или токами высокой 
частоты. Ведут процесс при температуре 140–170 °С в течение 60– 
110 мин. Внешне рыба мокрого горячего копчения почти не отличает-
ся от рыбы дымового горячего копчения, но вкус и запах копчености 
у нее выражен слабее, а консистенция мяса несколько нежнее (вслед-
ствие большего содержания влаги). Зато в рыбе мокрого горячего 
копчения значительно меньше вредных канцерогенных веществ.  
Для улучшения цвета, вкуса и запаха рыбных продуктов мокрого 
горячего копчения применяют смешанное горячее копчение. При 
этом способе обработки вначале проводят мокрое горячее копчение, 
а затем в течение непродолжительного времени рыбу докапчивают 
дымом. Рыба смешанного горячего копчения не уступает по вкусо-
ароматическим показателям рыбе дымового горячего копчения, но 
содержит значительно меньше вредных веществ. 
Используют электростатическое горячее копчение (электрокоп-
чение), которое проводят, применяя электрическое поле высокого 
напряжения (40–60 тыс. В). При этом происходит ионизация частиц 
дыма, которые быстро оседают на поверхность рыбы. Применение 
электрокопчения позволяет механизировать весь процесс, сократить 
его продолжительность до нескольких минут, создать непрерывность 
производства.  
Разновидностью горячего копчения является полугорячее копчение 
рыбы. Слабосоленую рыбу коптят в камерах горячего копчения. Про-
цессы пропекания и собственно копчения совмещены. Полугорячее 
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копчение длится 3–5 ч и заканчивается, когда рыба проварится, 
уплотнится, а ее поверхность приобретет золотистую окраску. 
Способы производства рыбы холодного копчения. Продукт высо-
кого качества получают из жирных рыб, в которых в процессе произ-
водства и хранения активно идут процессы созревания. 
Вначале рыбу подвергают сортировке, затем мойке, отмочке, сно-
ва мойке, нанизыванию на прутки и укладке прутков на тележки, вя-
лению (подсушке), копчению, сортировке, упаковке и укладке в тару.  
Коптят рыбу дымом в специальных камерах холодного копчения. 
Коптильный дым получают при сжигании опилок следующих листвен-
ных пород деревьев: 
 дуба; 
 бука; 
 клена; 
 липы; 
 березы без коры.  
При этом в коптильную камеру поступает не горячий, а охлажден-
ный дым. Продолжительность копчения может варьироваться от 6–18 
до 40–120 ч в зависимости от вида, размера, жирности рыбы.  
В продуктах холодного копчения протекают ферментативные про-
цессы, благоприятно влияющие на органолептические показатели ка-
чества. Мясо рыбы уплотняется, пропитывается продуктами неполно-
го сгорания древесины, жир приобретает янтарный цвет и привкус 
копчености, кожа – золотистый цвет.  
Холодное копчение ведут также с применением коптильной жид-
кости. После обработки коптильной жидкостью рыбу подсушивают 
при температуре 20–28 °С, затем подкапчивают дымом при темпера-
туре 20–30 °С в течение 14–18 ч.  
Рыба холодного смешанного копчения имеет более высокие пока-
затели качества, чем рыба дымового копчения. К данным показателям 
относится следующее:  
 цвет копченой рыбы; 
 консистенция копченой рыбы; 
 стойкость копченой рыбы при хранении; 
 низкое содержание канцерогенных веществ в копченой рыбе. 
Получение балычных изделий холодного копчения. Копченые балы-
ки готовят дымовым и смешанным способами.  
При дымовом копчении подготовленный полуфабрикат коптят в ка-
мере холодного копчения при 20–30 °С (в течение 28–32 ч – тешу и 
45–50 ч – спинки осетровых рыб). Готовые балыки охлаждают, сор-
тируют и упаковывают в тару.  
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При смешанном копчении балычные изделия холодного копчения 
готовят с применением коптильного препарата. Соленые балычные 
полуфабрикаты отмачивают в воде с добавлением 2% коптильного 
препарата, а затем погружают на 10 с в раствор с коптильной жидко-
стью, подсушивают при 20–25 °С и подкапчивают дымом в течение 
26–40 ч в зависимости от вида и способа разделки рыбы. 
Сущность процессов, протекающих при копчении. В состав коп-
тильного дыма и коптильной жидкости входит большое количество 
различных веществ (более 400). К ним относятся следующие виды: 
1) фенолы, которые включают следующие вещества: 
 анизол; 
 тимол; 
 гваякол; 
 эвгенол и др. 
2) спирты; 
3) фураны; 
4) карбонильные соединения; 
5) карбоновые кислоты; 
6) многие другие вещества.  
Кроме этих необходимых для копчения соединений, в дыме име-
ется большое количество балластных и вредных веществ, к которым 
относятся следующие виды: 
1) амины; 
2) ароматические углеводороды, которые включают следующие 
вещества: 
 бензол; 
 толуол и др. 
3) полиядерные ароматические углеводороды, которые включают 
следующие вещества: 
 3,4–бензпирен; 
 1,2,3,4–дибензантрацен и др. 
4) смолистые вещества.  
Особенно вредны полиядерные ароматические углеводороды (ПАУ), 
так как они являются сильными канцерогенными веществами. Чтобы 
снизить вредное действие ПАУ, смол и других токсичных веществ 
дыма, в последнее время активно применяется мокрый способ копче-
ния.  
При этом в коптильных препаратах сохраняются все полезные коп-
тильные вещества, но почти полностью отсутствуют вредные для здо-
ровья человека компоненты. Консервирующее действие компонентов 
дыма (или коптильной жидкости) складывается из антиокислительного 
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(торможение окисления жира) и бактерицидного (подавление жизнеде-
ятельности микроорганизмов) эффектов.  
Упаковка. Упаковка копченой рыбы осуществляется следующим 
образом: 
 упаковывание копченой рыбы в ящики; 
 упаковывание копченой рыбы в коробки; 
 упаковывание копченой рыбы в герметично упакованные под ва-
куумом пакеты; 
 упаковывание копченой рыбы в другие виды тары, разрешенные 
Министерством здравоохранения Республики Беларусь.  
Маркировка. Маркировка конченой рыбы должна соответствовать 
требованиям СТБ 1100-2007. 
 
8.11. Рыба горячего копчения 
 
Классификация рыбы горячего копчения. В торговую сеть посту-
пают все породы рыб, обработанные горячим копчением, за исключе-
нием следующих видов рыб: 
 семги; 
 каспийского, балтийского и озерного лососей; 
 нельмы; 
 белорыбицы.  
По размерам рыбу горячего копчения подразделяют следующим об-
разом: 
 крупная рыба горячего копчения; 
 средняя рыба горячего копчения; 
 мелкая рыба горячего копчения.  
По разделке данную рыбу подразделяют на следующие виды: 
 неразделанная рыба горячего копчения; 
 жаброванная рыба горячего копчения; 
 зябреная рыба горячего копчения; 
 обезглавленная рыба горячего копчения; 
 потрошеная с головой рыба горячего копчения; 
 потрошеная обезглавленная рыба горячего копчения; 
 кусок рыбы горячего копчения; 
 пласт рыбы горячего копчения; 
 полупласт рыбы горячего копчения; 
 карманный пласт рыбы горячего копчения; 
 спинка рыбы горячего копчения; 
 филе рыбы горячего копчения; 
 кусок рыбы горячего копчения; 
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 боковник рыбы горячего копчения; 
 теша рыбы горячего копчения; 
 ломтики рыбы горячего копчения; 
 кусочки рыбы горячего копчения.  
По температурному состоянию рыба горячего копчения может быть 
не замороженной и замороженной.  
По качеству рыбу горячего копчения и копчушку, сельди и сарди-
ны горячего копчения на сорта не подразделяют, осетровую делят на 
два сорта: 
 первый сорт; 
 второй сорт. 
Ассортимент. Вырабатываемый ассортимент рыбных товаров го-
рячего копчения объединяют в следующие группы: 
 рыба горячего копчения; 
 осетровые горячего копчения; 
 сельди и сардины горячего копчения; 
 копчушка.  
В Республике Беларусь рыбу горячего копчения вырабатывают сле-
дующие предприятия: 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ГП «Белрыба» (г. Минск);  
 ООО «Сузорье» (г. Полоцк);  
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс» и др.  
Данные предприятия изготавливают рыбные товары горячего коп-
чения следующих видов: 
 салака; 
 скумбрия; 
 сельдь; 
 мойва; 
 окунь морской; 
 угорь; 
 нототения; 
 щука; 
 карп; 
 амур белый; 
 килька; 
 рулет из скумбрии; 
 семга; 
 сом; 
 стерлядь; 
 толстолобик; 
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 окунь; 
 треска; 
 форель и др. 
Товароведная экспертиза качества рыбы горячего копчения. От-
бор проб для оценки качества рыбы горячего копчения проводят в со-
ответствии с требованиями действующего стандарта в зависимости от 
объема партии. Вначале осуществляют идентификацию упаковки и 
маркировки согласно действующим ТНПА. Идентификация качества 
рыбы горячего копчения проводится в соответствиии со следующими 
показателями: 
 органолептическими показателями; 
 физико-химическими показателями; 
 показателями безопасности.  
Органолептические показатели. Одним из органолептических по-
казателей является внешний вид рыбы горячего копчения. Поверх-
ность данной рыбы должна быть чистой, не влажной.  
Цвет чешуйчатого (или кожного) покрова рыбы горячего копче-
ния и копчушки должен быть от светло-золотистого до коричневого. 
В рыбе горячего копчения допускаются незначительные изменения, к 
которым относится следующее: 
 светлые пятна на рыбе от соприкосновения с сеткой; 
 светлые пятна на рыбе, не охваченные дымом.  
Для сельди горячего копчения допускаются следующие измене-
ния: 
 легкая морщинистость кожи данной рыбы; 
 незначительная увлажненность поверхности сельди горячего коп-
чения; 
 белково-жировые натеки данной рыбы; 
 отпечатки сетки или прутков без загрязнения сажей на сельди 
горячего копчения.  
Рыба горячего копчения должна быть целой, без наружных повреж-
дений. В ней допускаются следующие изменения: 
 проколы рыбы горячего копчения; 
 порезы рыбы горячего копчения; 
 срывы кожи рыбы горячего копчения; 
 повреждения жаберных крышек и плавников рыбы горячего 
копчения; 
 надлом рыбы горячего копчения; 
 лопнувшее брюшко рыбы горячего копчения; 
 незначительное подкожное пожелтение данной рыбы. 
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Также нормируются отломанные головки в одной единице транс-
портной упаковки.  
Для балычных изделий осетровых рыб горячего копчения поверх-
ность и брюшная полость должны быть чистыми и невлажными.  
Балыки осетровых рыб первого сорта могут быть различной упи-
танности, но не тощие. Для рыбы второго сорта допускаются ожоги и 
морщины.  
Также одним из органилептических показателей является готов-
ность рыбы. Мясо рыбы, икра и молоки должны быть прокопчеными 
и не иметь признаков сырости, данное мясо должно легко отделяться 
от позвоночной кости, кровь должна быть полностью свернувшейся.  
Консистенция рыбы горячего копчения должна быть сочной, от 
нежной до плотной, но иногда может быть суховатой, слегка кроша-
щейся.  
Для осетровых рыб первого сорта консистенция должна быть 
плотной, у данных рыб второго сорта она может быть мягковатой, 
суховатой и даже слоистой.  
Вкус и запах должны быть свойственными данному виду рыбы, без 
посторонних привкуса и запаха. Для некоторых видов океанических 
рыб допускается наличие слабо выраженного илистого или йодистого 
запаха, а также кисловатого привкуса, свойственного этим рыбам.  
Для копчушки и осетровых рыб второго сорта допускается незна-
чительный привкус горечи от смолистых веществ, слабый запах окис-
лившегося жира. Для дальневосточных лососевых и сельди – легкое 
окисление подкожного слоя жира. 
Исходя из физико-химических показателей в рыбе горячего копчения 
определяют массовую долю поваренной соли. 
Показатели безопасности рыбы горячего копчения. Предельные 
нормы содержания токсичных элементов и пестицидов, а также 
микробиологических и радиологических показателей для рыбы горя-
чего копчения аналогичны характеристикам показателей безопасности 
охлажденной и мороженой рыбы. Также в рыбе горячего копчения 
нормируется содержание бензпирена (не более 0,001 мг/кг). 
Дефекты. Наиболее характерными дефектами рыбы горячего коп-
чения являются следующие: 
 ожоги на данной рыбе; 
 вздутость кожи рыбы горячего копчения; 
 разрывы на поверхности рыбы горячего копчения; 
 запаривание данной рыбы; 
 механические повреждения рыбы горячего копчения; 
 темная поверхность данной рыбы; 
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 горький вкус рыбы горячего копчения; 
 сухая консистенция мяса рыбы горячего копчения; 
 плесневение данной рыбы; 
 дряблая, водянистая консистенция мяса рыбы горячего копчения; 
 заниженное или завышенное содержание соли в мясе данной рыбы; 
 посторонние вкус и запах рыбы горячего копчения; 
 белково-жировые и сукровичные натеки данной рыбы; 
 белые или красноватые полосы на поверхности рыбы горячего 
копчения; 
 белобочка данной рыбы; 
 бледная поверхность рыбы горячего копчения; 
 черные смолистые натеки на поверхности данной рыбы; 
 затхлость рыбы горячего копчения. 
 
8.12. Рыба и балычные изделия холодного копчения 
 
Классификация рыбы холодного копчения. Рыбу холодного копче-
ния классифицируют в зависимости от размеров, вида разделки, каче-
ства продукта. По размерам рыбу холодного копчения подразделяют 
на следующие виды: 
 крупная рыба холодного копчения; 
 средняя рыба холодного копчения; 
 мелкая рыба холодного копчения.  
По разделке рыбу данного вида подразделяют следующим обра-
зом: 
 неразделанная рыба холодного копчения; 
 жаброванная рыба холодного копчения; 
 обезглавленная рыба холодного копчения; 
 потрошеная с головой рыба холодного копчения; 
 потрошеная обезглавленная рыба холодного копчения; 
 пласт с головой рыбы холодного копчения; 
 обезглавленный пласт рыбы холодного копчения; 
 полупласт рыбы холодного копчения; 
 палтусная разделка рыбы холодного копчения; 
 тушка рыбы холодного копчения; 
 тушка полупотрошеная рыбы холодного копчения; 
 спинка рыбы холодного копчения; 
 кусок рыбы холодного копчения; 
 филе рыбы холодного копчения; 
 филе-спинка рыбы холодного копчения; 
 боковина рыбы холодного копчения; 
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 боковник рыбы холодного копчения; 
 теша рыбы холодного копчения; 
 ломтики рыбы холодного копчения; 
 кусочки рыбы холодного копчения.  
По качеству рыбу холодного копчения подразделяют на первый и 
второй сорта. Балычные изделия из осетровых, белорыбицы и нельмы 
подразделяют на три сорта – высший сорт, первый сорт и второй 
сорт.  
Балычные изделия холодного копчения, упакованные в полимер-
ные пакеты под вакуумом, нарезанные на ломтики и кусочки, на то-
варные сорта не подразделяются. 
Ассортимент рыбы холодного копчения. Вырабатываемый ассор-
тимент рыбных товаров холодного копчения объединяют в следую-
щие группы: 
 рыба холодного копчения; 
 сельди и сардины холодного копчения; 
 рыбы семейства лососевых холодного копчения; 
 балычные изделия холодного копчения; 
 ставрида и скумбрия пряно-копченые;  
 кипперсы.  
В Беларуси производится более 50 наименований рыбы холодного 
копчения и балычных изделий. Вырабатывают рыбу холодного коп-
чения следующие предприятия страны: 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс»; 
 СП «Леор Пластик» (г. Новогрудок). 
Данные производители изготавливают рыбу холодного копчения  
и балычные изделия следующих видов и наименований: 
 красноперка; 
 мойва; 
 палтус; 
 линь; 
 лещ; 
 рыба копченая (набор «Под пиво»); 
 лосось (теша); 
 семга (теша); 
 скумбрия; 
 щука; 
 сельдь; 
 горбуша; 
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 масляная рыба; 
 карп; 
 салака; 
 вобла; 
 густера; 
 линь; 
 мойва; 
 щука; 
 чехонь; 
 сом; 
 синец; 
 окунь; 
 плотва; 
 мелочь; 
 карась и др. 
Товароведная экспертиза качества рыбы холодного копчения и ба-
лычных изделий. Отбор проб для оценки качества рыбы холодного коп-
чения и балычных изделий проводят согласно действующим стандар-
там в зависимости от объема партии. Вначале осуществляют иденти-
фикацию упаковки и маркировки в соответствии с требованием ТНПА. 
Идентификацию качества рыбы холодного копчения и балычных изде-
лий устанавливают исходя из следующих показателей: 
 органолептических показателей; 
 физико-химических показателей; 
 показателей безопасности.  
Органолептические показатели рыбы холодного копчения. Одним 
из органолептических показателей является внешний вид данной рыбы. 
Поверхность рыбы холодного копчения должна быть чистой, не влаж-
ной. У рыб с плотно сидящей чешуей может быть частичная сбитость 
чешуи. У неразделанной рыбы брюшко должно быть целым, плотным.  
Цвет чешуйчатого (кожного) покрова характеризуется оттенками 
от светло-золотистого до темно-золотистого. В данной рыбе допус-
кается подкожное пожелтение, не проникшее в мясо и не связанное  
с окислением жира.  
Консистенция рыбы холодного копчения должна быть от нежной, 
сочной до плотной, у некоторых рыб данного вида она может быть 
слегка расслаивающейся.  
Вкус и запах рыбы холодного копчения должены быть свойст-
венными данному виду рыбы (с ароматом копчености), без посторон-
них запахов и привкусов. У рыбы холодного копчения допускаются 
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не резко выраженный илистый или йодистый запахи, а также специ-
фический кисловатый привкус, свойственный некоторым рыбам.  
В рыбе второго сорта допускается незначительный налет соли на 
поверхности тела, резко выраженный запах копчености. У сардин – 
слабый запах окислившегося жира на поверхности.  
Цвет чешуйчатого (кожного) покрова данных рыб может быть от 
золотистого до темно-коричневого с незначительными светлыми пят-
нами, не охваченными дымом. Консистенция данного вида рыб мо-
жет быть ослабевшей, без признаков подпарки или суховатой, но не 
дряблой. 
Для всех сортов рыбы холодного копчения допускаются незначи-
тельные изменения, к которым относится следующее: 
 отпечатки сетки или прутков без загрязнения сажей на данной 
рыбе; 
 проколы от шомполов на рыбе холодного копчения; 
 незначительный налет выкристаллизовавшейся соли на жаберных 
крышках, глазах и у основания хвостового плавника данной рыбы; 
 небольшие подсохшие белково-жировые натеки рыбы холодного 
копчения; 
 слегка увлажненная поверхность неразделанной частиковой рыбы; 
 слегка покрытая жиром поверхность сардин.  
У неразделанных скумбрии, ставриды, хека брюшко может быть 
ослабевшим или отмякшим, но не лопнувшим.  
Разделка рыбы холодного копчения должна быть правильной. В за-
висимости от сорта в данной рыбе нормируются в одной упаковочной 
единице порезы, проколы, срывы кожи, повреждение жаберных кры-
шек. 
Балычные издения. У балычных изделий из осетровых рыб высше-
го сорта допускается следующий внешний вид: 
 значительные прослойки жира в мышечной ткани данных рыб; 
 равномерная прокопченность балычных изделий из осетровых 
рыб; 
 правильная разделка данных изделий из осетровых рыб; 
 ровные срезы данных изделий; 
 чистая кожа данных изделий (темного цвета с желтизной).  
Балычные изделия первого и второго сортов могут иметь следую-
щие характеристики: 
 незначительные прослойки жира в мышечной ткани данных из-
делий; 
 незначительное поверхностное окисление жира, не проникшее  
в толщу мяса балычных изделий.  
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У балычных изделий из лососевых рыб поверхность должна быть 
чистой, без наружных повреждений. У них, кроме тощих, должен быть 
подкожный жир. У данных изделий второго сорта допускаются сле-
дующие изменения: 
 наружные повреждения кожи балычных изделий из лососевых 
рыб; 
 незначительные трещины по срезам данных изделий; 
 неравномерно прокопченные экземпляры данных изделий; 
 частичное отставание кожи балычных изделий; 
 незначительный налет соли на данных изделиях; 
 легкое пожелтение балычных изделий данного вида рыб.  
Консистенция балычных изделий из осетровых рыб должна быть 
от нежной, сочной до плотной, во втором сорте данных рыб она мо-
жет быть суховатой, расслаивающейся.  
Консистенция балычных изделий из лососевых рыб должна быть от 
сочной до плотной. В балычных изделиях второго сорта данного вида 
рыб допускается консистенция жесткая или мягковатая, мясо при 
резке слегка крошащееся.  
Вкус и запах балычных изделий из осетровых рыб должны быть 
свойственными копченому балыку, без постороннего привкуса и за-
паха. В данных изделиях второго сорта допускаются слабый запах 
окислившегося жира в подкожном слое, не проникший в толщу мяса, 
и слабый привкус ила.  
Вкус и запах балычных изделий из лососевых рыб должен быть 
свойственным данному виду рыбы (с ароматом копченостей), без по-
сторонних привкусов и запахов 
Согласно физико-химическим показателям в балычных изделиях 
оценивают массовую долю влаги и поваренной соли. 
Показатели безопасности. Показатели безопасности для данного 
вида рыбных изделий аналогичны характеристикам показателей безо-
пасности охлажденной и мороженой рыбы. Также в былычных изде-
лиях нормируется содержание бензпирена (не более 0,001 мг/кг). 
Дефекты. Наиболее распространенными неустранимыми дефек-
тами балычных изделий являются следующие: 
 подпаривание данных изделий; 
 темная поверхность данной рыбы; 
 плесневение балычных изделий; 
 белобочка данных изделий; 
 затхлость балычных изделий; 
 рапа данных изделий;  
 увлажнение балычных изделий. 
 
117 
Вредители. Для данного вида рыбных изделий характерно зараже-
ние вредителями, поражение шашелом, амбарной молью.  
Хранение. Рекомендованный температурный режим хранения ры-
бы горячего копчения – от 0 С до –8 °С. Сроки хранения устанавли-
вает производитель в зависимости от вида рыбы, технологии, упаков-
ки и других факторов.  
 
8.13. Икра и икорные товары 
 
Икра – это продукт, полученный из ястыков рыб. Она является вы-
сокоценным природным продуктом питания. Икра содержит большое 
количество белков, жиров, богата витаминами А, D, С, группы В, 
макро- и микроэлементами, такими, как калий, кальций, цинк, медь, 
фосфор, йод и др.  
Классификация и характеристика икры. В зависимости от вида 
рыб икра подразделяется следующим образом: 
 осетровая икра; 
 лососевая икра; 
 частиковая икра.  
Производится икра из следующих видов океанических рыб: 
 макрурус; 
 тунец; 
 нототения; 
 треска; 
 минтай и др. 
Также вырабатывается икра из морепродуктов (морских ежей и др.).  
По способу обработки икру подразделяют следующим образом: 
 зернистая икра; 
 паюсная икра; 
 пастеризованная икра; 
 ястычная икра; 
 пробойная икра; 
 деликатесная икра.  
По способу упаковки икра делится на следующие виды: 
 бочоночная икра; 
 баночная икра. 
Зернистую икру лососевых рыб готовят из  ястыков кеты, горбуши, 
чавычи и других. Зернистую икру осетровых рыб вырабатывают из сле-
дующих видов рыб: 
 белуги; 
 осетра; 
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 севрюги; 
 шипа.  
При получении зернистой икры свежую икру-сырец обрабатывают 
поваренной солью или смесью соли с консервантами.  
Зернистую пастеризованную икру после обработки солью и кон-
сервантами фасуют в стеклянные банки, герметически укупоривают  
и пастеризуют до температуры 60 С. 
Паюсную икру получают из свежей, мелкой икры-сырца осетровых 
рыб. Ее засаливают в подогретом тузлуке и отпрессовывают.  
Ястычную икру получают из целых ястыков с недозревшей или пе-
резревшей икрой осетровых и лососевых рыб. Солят также целые 
ястыки воблы, тарани и других рыб. Вырабатывают ястычную икру 
следующих видов: 
 соленая ястычная икра; 
 вяленая ястычная икра; 
 копченая ястычная икра.  
Пробойную икру получают путем протирания ястыков свежей,  
охлажденной и мороженой рыбы (частиковых, тресковых, сельдевых  
и других океанических рыб) через сетку (грохотку) и засаливанием  
в слабом или крепком рассоле.  
Икру деликатесную готовят из соленой пробойной икры со следую-
щими пищевыми добавками, улучшающими вкусовые качества: 
 сливочным маслом; 
 пряностями; 
 экстрактами пряностей.  
Икру консервируют при помощи поваренной соли с добавлением ан-
тисептиков и других разрешенных пищевых добавок. 
По качеству икру зернистую и паюсную осетровых рыб подразде-
ляют на три сорта: 
 высший сорт; 
 первый сорт; 
 второй сорт. 
Икру зернистую лососевую, икру ястычную подразделяют на два 
сорта: 
 первый сорт; 
 второй сорт. 
Икру зернистую осетровых рыб пастеризованную, икру пробой-
ную соленую, солено-вяленую, копченую на сорта не подразделяют. 
Нетрадиционные икорные продукты – это пасто- и паштетообраз-
ные продукты из икры, желточная масса (содержимое икринок без 
оболочек), ястыки минтая. 
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Пастообразные икорные продукты – это новый вид рыбных това-
ров. Готовят пастообразные икорные продукты из перезревших «не-
кондиционных» ястыков, которые отличаются от зрелых «кондици-
онных» ястыков меньшим содержанием азотистых веществ и боль-
шим – воды. Икорное сырье проходит следующие стадии обработки: 
 данное сырье подвергается гомогенному измельчению; 
 икорное сырье проходит сублимационную сушку; 
 в него добавляется поваренная соль и сливочный маргарин; 
 полученная икорная масса перемешивается; 
 данная масса фасуется в банки; 
 икорное сырье подвергается пастеризации.  
При производстве паштетной продукции из целых ястыков в кон-
центрированную массу помимо поваренной соли и маргарина добав-
ляют ароматизированное коптильной жидкостью масло. 
Аналоги икры осетровых и лососевых рыб. Икра белковая – это ана-
лог икры осетровых. Сырьем для ее производства является белок мо-
лока – казеин. Аналог икры лососевой готовят из следующего сырья: 
 гомогенизированных лососевые молок; 
 белков минтая; 
 криля; 
 концентрированного рыбного бульона.  
Упаковка икры осуществляется в банки стеклянные, металлические, 
бочки и другие виды тары, разрешенные к применению Минис-
терством здравоохранения Республики Беларусь.  
Маркировка. Маркировка икры должна соответствовать требова-
ниям СТБ 1100-2007. 
Ассортимент икорных рыбных продуктов. В Республике Беларусь 
данные рыбные продукты изготавливает СП «Санта Бремор». Это пред-
приятие вырабатывает следующие виды рыбных изделий: 
1. Под торговой маркой «Икра» данное предприятие предлагает сле-
дующие рыбные продукты: 
 икру минтая; 
 икру мойвы. 
2. Под торговой маркой «Икрима» СП «Санта Бремор» выпускает 
рыбные изделия следующих видов и наименований: 
 икру деликатесную с копченым лососем; 
 икру деликатесную подкопченную «Классическая»; 
 икру деликатесную тресковую; 
 икру деликатесную с креветками; 
 икру деликатесную «Тобико» из летучей рыбы (зеленую, крас-
ную, оранжевую). 
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Товароведная экспертиза качества икры. Отбор проб для оценки 
качества икры проводят согласно требованиям действующих ТНПА  
в зависимости от объема партии. Вначале осуществляют идентифика-
цию упаковки и маркировки в соответствии с требованиями ТНПА. 
Идентификацию качества икры проводят исходя из следующих 
показателей: 
 органолептических показателей; 
 физико-химических показателей; 
 показателей безопасности. 
Икра зернистая осетровых рыб баночная высшего сорта по внеш-
нему виду должна быть изготовлена из одного вида рыбы и одного 
способа консервирования, иметь зерна одного размера – крупные или 
средние. Осетровая икра должна быть равномерного цвета от светло-
серого до темно-серого цвета с желтоватым или коричневатым оттен-
ком. Икра должна быть разбористой, когда икринки легко отделяются 
одна от другой, без посторонних привкусов и запахов. 
В данном виде икры первого сорта зерна должны быть одного 
размера (крупные, средние или мелкие). Допускается незначительная 
разница в величине икринок. Цвет икры данного сорта должен быть 
равномерным от светло-серого до черного, допускается разница в цве-
те, но не резкая (без смешивания икры светло-серой и черной). Также 
допускается консистенция влажноватая или густоватая (икринки сла-
бо отделяются одна от другой), незначительный привкус травки. 
Привкус, а точнее, запах травки у икры несколько напоминает запах 
гнилостной порчи в начальной стадии и связан с характером питания 
рыбы. Слабо выраженный запах «травки» не является пороком, а рез-
ко выраженный снижает качество товара. 
В икре второго сорта зерно по размеру могут быть крупными, сред-
ними или мелкими. Допускается разница в величине и цвете икринок.  
У икры данного сорта должны быть влажная или густая консистенция, 
посторонние естественные привкусы и острота. Икринки должны отде-
ляться одна от другой с частичным нарушением оболочки. 
У икры зернистой осетровых рыб пастеризованной должен быть 
внешний вид, свойственный одному виду рыбы и одному способу кон-
сервирования. Также данная икра должна иметь зерна одного размера 
(крупные, средние или мелкие). Допускается небольшая разница по 
величине икринок. Поверхность данной икры должна быть ровной, цвет – 
однородным, свойственным икре осетровых рыб. Допускаются жел-
товатые или коричневатые оттенки и незначительная разница в цвете 
икринок. Оболочки зерна могут быть несколько уплотнены.  
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Консистенция икры допускается с незначительным отделением 
жидкости. Зерна могут не полностью отделяться друг от друга.  
Запах и вкус икры должны быть свойственными данному виду ик-
ры, без посторонних запаха и привкуса.  
В икре первого сорта допускается незначительный привкус травки. 
В икре второго сорта допускаются острота и посторонние естествен-
ные привкусы (травки и илистый).  
Икра паюсная по внешнему виду должна быть однородной по всей 
массе, темного цвета. Икра второго сорта может быть различных от-
тенков. По консистенции данная икра должна быть однородной, сред-
ней мягкости.  
В паюсной икре первого сорта допускается недостаточно одно-
родная консистенция, в икре второго сорта – неоднородная конси-
стенция.  
Запах и вкус паюсной икры должны быть свойственными данному 
виду икры, без посторонних запаха и привкуса.  
Допускаются в паюсной икре второго сорта слабый запах окис-
лившегося жира, горечь, привкус ила и травки. В данной икре перво-
го сорта допускаются незначительные привкусы остроты и горечи 
травки. 
Икра лососевая зернистая баночная должна иметь внешний вид, 
свойственный одному виду рыбы. Икринки должны быть чистыми, 
целыми. У икры первого сорта икринки – однородные по цвету, без 
пленок и сгустков крови. Допускается у данной икры незначительное 
количество оболочек икринок лопанца.  
Икра второго сорта может иметь смешение икры двух видов рыб, 
неоднородный цвет, наличие кусочков пленки и оболочек икринок 
лопанца, незначительный отстой.  
У икры зернистой осетровых рыб пастеризованной должен быть 
внешний вид, свойственный одному виду рыбы и одному способу кон-
сервирования. Она должна иметь зерна одного размера (крупные, 
средние или мелкие). В данной икре допускается небольшая разница 
по величине икринок. Поверхность икры должна быть ровной, цвет – 
однородным, свойственным икре осетровых рыб. Допускаются жел-
товатые или коричневатые оттенки и незначительная разница в цвете 
икринок.  
Консистенция икры характеризуется упругостью икринок. Поверх-
ность икры первого сорта должна быть слегка влажной или сухой.  
У икры второго сорта икринки могут быть слабыми, влажными, вяз-
кими в пределах сохранения зернистой структуры.  
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Запах и вкус икры должны быть приятными, свойственными дан-
ному виду икры, без посторонних запаха и привкуса.  
В икре первого сорта допускаются слабые привкусы горечи и 
острот. В икре второго сорта допускаются выраженные привкус горе-
чи и остроты. 
В икре пробойной соленой допускаются легкая естественная горь-
коватость и незначительные естественные илистые или йодистые за-
пах и привкус. 
Исходя из физико-химических показателей в икре определяют сле-
дующее: 
 массовую долю поваренной соли; 
 массовую долю консервантов (сорбиновой кислоты, бензоат 
натрия).  
В икре не допускается наличие посторонних примесей. 
Показатели безопасности. В соответствии с показателями без-
опасности в икре определяют следующее: 
1) массовую долю токсичных элементов, к которым относится 
следующее: 
 содержание свинца; 
 содержание кадмия; 
 содержание мышьяка; 
 содержание ртути; 
 содержание цинка. 
2) микробиологические показатели, к которым относится следую-
щее: 
 наличие КМАФАнМ; 
 содержание БГКП (колиформ); 
 содержание патогенных микроорганизмов, в том числе золоти-
стого стафилококка; 
 наличие дизентерийной и сальмонелльной группы микроорга-
низмов; 
3) массовую долю пестицидов; 
4) содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90). 
Дефекты. К реализации не допускается икра следующего вида: 
 икра с плесенью; 
 икра с окислением жира; 
 икра с горьким вкусом; 
 икра с кислым и затхлым запахом; 
 икра с посторонними примесями; 
 икра с пленками; 
 икра со сгустками крови; 
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 лососевая икра, содержащая большое количество лопанца. 
Хранение. Икра осетровая зернистая должна храниться при темпе-
ратуре от –2 до –4 °С. Сроки годности икры осетровой зернистой со-
ставляют с даты изготовления баночной икры (в месяцах): с консер-
вантами – 12 месяцев, без консервантов – 8–10 месяцев, пастеризо-
ванной икры – 12 месяцев. Паюсную икру хранят при температуре от 
–8 до –10 °С в течение 4–6 месяцев. Хранение лососевой икры осу-
ществляют при температуре от –5 до –6 °С. Сроки годности лососе-
вой икры составляют от 8 до 12 месяцев.  
 
8.14. Рыбные консервы и пресервы  
 
Рыбные консервы – это предварительно обработанные рыбные про-
дукты, герметично укупоренные в тару и подвергнутые стерилизации.  
Классификация и характеристика. В зависимости от вида перера-
батываемого сырья и материалов, способа термической обработки 
рыбные консервы классифицируют на следующие типы: 
 консервы из рыбы; 
 консервы из морепродуктов.  
Каждый тип рыбных консервов состоит из следующих двух групп: 
 консервы из натурального сырья; 
 консервы из подготовленного полуфабриката.  
При изготовлении натуральных консервов сырец подвергается 
тепловой обработке только во время стерилизации, а вкусовые и аро-
матические свойства продукта целиком зависят от природных 
свойств сырца.  
При изготовлении консервов из полуфабрикатов сырье до и после 
укладки в банки обрабатывают различными способами. Выбор спосо-
ба предварительной тепловой и химической обработки сырья во мно-
гом определяет качество и пищевую ценность консервов.  
Под химической обработкой понимается обработка рыбы веще-
ствами, изменяющими ее химический состав. К ним относятся сле-
дующие компоненты: 
 растительное масло; 
 соль; 
 дым и др.  
В результате такой обработки продукт приобретает специфические 
вкус, цвет и аромат.  
Рыбные консервы подразделяют также по виду заливки следую-
щим образом: 
 рыбные консервы в масле; 
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 рыбные консервы в томатном соусе; 
 рыбные консервы в маринаде; 
 рыбные консервы в бульоне; 
 рыбные консервы в желе и др.  
Заливку (соус) и различные добавки выбирают в зависимости от 
предварительной обработки сырца. Например, копченую рыбу зали-
вают растительным маслом, которое не изменяет вкус, цвет и запах 
копченой рыбы. К рыбе, обжаренной в масле, добавляют томатный 
соус и т. д. 
В зависимости от способов приготовления и назначения рыбные 
консервы подразделяют на следующие подгруппы: 
 натуральные рыбные консервы; 
 закусочные рыбные консервы; 
 рыбные консервы-паштеты; 
 рыбные пасты; 
 рыбные фарши; 
 рыбные пудинги; 
 рыбное суфле; 
 рыбоовощные консервы; 
 диетические рыбные консервы; 
 рыбные консервы специального назначения.  
Консервы из рыб. Подгруппу консервов из рыб, к которой относят-
ся консервы натуральные (в собственном соку, желе, бульоне, с до-
бавлением масла и др.) приготавливают из ценных пород рыб, причем 
закладывают в банки сырье без добавления других компонентов, гер-
метично укупоривают и стерилизуют. Иногда в натуральные консер-
вы добавляют специи (лавровый лист, перец).  
Консервы закусочные. К закусочным консервам относят консервы 
в томатном соусе и масле. 
Консервы в томатном соусе готовят из всех видов рыб, но рыбу 
предварительно подвергают следующей термической обработке: 
 рыбное сырье обжаривают в масле; 
 данное сырье бланшируют паром или маслом; 
 рыбное сырье подсушивают.  
Затем в процессе консервирования рыбного сырья выполняются сле-
дующие операции: 
 в банку укладывают полуфабрикат; 
 данный полуфабрикат заливают томатным соусом; 
 данную рыбу укупоривают; 
 данное сырье стерилизуют.  
Консервы в масле также вырабатывают из различных видов рыбы, 
предварительно обработанной следующим образом: 
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 обжаривание рыбного сырья; 
 бланширование рыбного сырья; 
 подсушка рыбного сырья; 
 копчение рыбного сырья.  
В зависимости от способа предварительной обработки консервы в 
масле делят на консервы из копченой, подсушенной и обжаренной ры-
бы. Наиболее распространенный вид консервов из копченой рыбы – 
шпроты, из подсушенной рыбы – сардины.  
Рыбные консервы-паштеты, рыбные пасты, рыбные фарши изго-
тавливают из мяса различных рыб или отходов, образующихся при 
производстве консервов. Сырье тщательно измельчают до однород-
ной массы с добавлением растительного или животного масла, тома-
та, лука, пряностей и закладывают в банку. При производстве рыбных 
паштетов и паст полученный фарш измельчают до тонкодиспергиро-
ванной структуры.  
Консервы-пудинги вырабатывают из следующих ингредиентов: 
 однородной измельченной взбитой рыбной массы; 
 с добавлением и без добавления растительного масла; 
 с добавлением и без добавления сливочного масла; 
 с добавлением и без добавления муки или крахмала; 
 с добавлением и без добавления бульона.  
Консервы-суфле представляют собой тонкоизмельченную взбитую 
массу с добавлением эмульгатора.  
Консервы рыбоовощные готовят из различных, главным образом, 
мелких рыб с добавлением следующих овощей: 
 капусты; 
 моркови; 
 баклажана; 
 перца сладкого и др.  
Консервы диетические вырабатывают без острых и пряных веществ, 
но с добавлением витаминов, сливочного масла и других веществ, по-
вышающих питательную ценность и усиливающих профилактические 
и лечебные свойства консервов.  
Консервы специального назначения. К ним относятся консервы для 
детского питания. Сырьем для их изготовления являются высоко-
белковые и нежирные виды рыб – треска, судак и другие рыбы с до-
бавлением следующих ингридиентов: 
 молока; 
 сливочного масла; 
 яиц; 
 различных круп и др. 
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Консервы из нерыбных морепродуктов по виду основного сырья 
подразделяют следующим образом: 
 консервы из морской капусты; 
 консервы из мидий; 
 консервы из кальмаров; 
 консервы из трепангов; 
 консервы из осьминогов; 
 консервы из устриц и др.  
Приготавливают эти консервы, используя все способы предвари-
тельной обработки сырья, с добавлением различных заливок и без 
них. Благодаря значительному количеству биологически активных 
веществ, консервы имеют высокую питательную ценность,. 
По качеству консервы из рыбы и консервы из морепродуктов на 
сорта не подразделяются, кроме следующих наименований: 
1) консервы «Шпроты в масле»  
2) консервы «Сардины в масле», которые делятся на высший сорт 
и без сорта. 
3) консервы «Крабы натуральные», которые подразделяются сле-
дующим образом: 
 экстра; 
 высший сорт «Фенси»; 
 первый сорт «А-Грейд». 
Ассортимент рыбных консервов. В Республике Беларусь выпус-
каются следующие наименования рыбных консервов: 
 рыбные консервы «Лещ с овощами в томатном соусе»; 
 рыбные консервы «Мойва обжаренная в томатном соусе»; 
 рыбные консервы «Салака в томатном соусе»; 
 рыбные консервы «Ставрида “Новинка”»; 
 рыбные консервы «Ставрида “Ароматная”»; 
 рыбные консервы «Частик с острым томатным соусом»; 
 рыбные консервы «Шпроты в масле»; 
 рыбные консервы «Килька балтийская в томатном соусе “По-брас-
лавски”»; 
 рыбные консервы «Килька балтийская в соусе чили»».  
Вырабатывают рыбные консервы следующие белорусские пред-
приятия: 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ОАО Гомельский рыбокомплекс и др. 
Рыбные консервы поступают в торговую сеть и в результате им-
портирования из России, Латвии, Литвы и других стран. 
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Товароведная экспертиза качества рыбных консервов. Отбор проб 
для оценки качества рыбных консервов проводят согласно требова-
ниям действующего стандарта в зависимости от объема партии. Вна-
чале осуществляют идентификацию упаковки и маркировки в соот-
ветствии с требованиями действующим ТНПА. Идентификацию ка-
чества рыбных консервов проводят в соответствии со следующими 
показателями: 
 органолептическими показателями; 
 физико-химическими показателями; 
 показателями безопасности.  
Органолептические показатели качества рыбных консервов оце-
нивают по следующим признакам: 
 вкусу рыбных консервов; 
 запаху рыбных консервов; 
 консистенции (рыбы, плавников) в данных консервах; 
 состояния (рыбы, кожных покровов, масла) в данных консервах; 
 цвету кожных покровов рыбного сырья; 
 характеристике разделки рыбного сырья; 
 наличию чешуи в рыбных консервах; 
 количеству тушек в рыбных консервах; 
 количеству кусочков в рыбных консервах; 
 количеству филе в рыбных консервах; 
 порядку укладывания рыбных консервов; 
 наличию посторонних примесей в данных консервах; 
 характеристика показателей согласно требованиям ТНПА в зави-
симости от подгруппы и вида консервов. 
Исходя из физико-химических признаков в рыбных консервах 
определяют следующее: 
 массовую долю поваренной соли; 
 содержание сухих веществ; 
 массовую долю жира; 
 кислотность в зависимости от вида консервов и др.  
Показатели безопасности. В рыбных консервах определяют сле-
дующее: 
1) массовую долю токсичных элементов, к которым относится 
следующее: 
 содержание свинца; 
 содержание кадмия; 
 содержание мышьяка; 
 содержание ртути; 
 содержание цинка. 
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2) микробиологические показатели, к которым относится следую-
щее: 
 наличие КМАФАнМ; 
 содержание БГКП (колиформ); 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе золотистого 
стафилококка; 
 наличие дизентерийной группы микроорганизмов; 
 наличие сальмонелльной группы микроорганизмов. 
3) массовую долю пестицидов; 
4) содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90).  
Согласно показателям безопасности рыбные консервы должны со-
ответствовать санитарным правилам, нормам и гигиеническим норма-
тивам, действующим в Республике Беларусь. 
Упаковка. Упаковка рыбных консервов осуществляется следую-
щим образом: 
 упаковка рыбных консервов в банки металлические; 
 упаковка рыбных консервов в банки стеклянные; 
 упаковка рыбных консервов в банки жестяные. 
Маркировка. Маркировка рыбных консервов должна соответство-
вать требованиям СТБ 1100-2007. 
Маркировка рыбных консервов по ГОСТ 11771-83 предусматрива-
ет нанесение на дно или крышку нелитографированных жестяных и 
алюминиевых банок условных обозначений в три ряда: 
1. Первый ряд условных обозначений включает следующее: 
 дата изготовления продукта (число, месяц, год);  
 число – две цифры (впереди ставят ноль до цифры 9 включи-
тельно); 
 месяц – две цифры (впереди ставят ноль до цифры 9 включи-
тельно); 
 год – две последние цифры. 
2. Второй ряд условных обозначений включает следующее: 
 ассортиментный знак – от одного до трех знаков (цифры или бук-
вы, кроме буквы Р); 
 номер предприятия-изготовителя – от одного до трех знаков 
(цифры и буквы), при обозначении ассортиментного знака и номера 
предприятия-изготовителя одним или двумя знаками перед ними 
оставляют пропуск соответственно в количестве двух знаков или од-
ного знака. 
3. Третий ряд условных обозначений включает следующее: 
 номер смены – одна цифра; 
 индекс рыбной промышленности – буква Р. 
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На крышки литографированных банок наносят только реквизиты, 
отсутствующие на литографии, а дату изготовления указывают в пер-
вом ряду. 
Дефекты рыбных консервов. К ним относятся следующие измене-
ния рыбных консервов: 
 разваренность рыбного сырья; 
 рыхлость рыбного сырья; 
 сухость рыбного сырья; 
 жесткость рыбного сырья; 
 волокнистость мяса рыбы; 
 бомбаж (микробиологический, химический и физический) рыб-
ных консервов; 
 потемнение внутренней поверхности банки рыбных консервов; 
 изменение цвета мяса рыбы; 
 изливки рыбного сырья; 
 хруст рыбного сырья; 
 лопапец рыбного сырья; 
 сползание кожи рыбного сырья; 
 скисание рыбных консервов; 
 помятость банок рыбных консервов; 
 ржавчина банок рыбных консервов; 
 «птички» (деформация донышек и крышек в виде уголков у бор-
тиков банок рыбных консервов); 
 пассивный подтек рыбного сырья. 
Хранение. Хранят рыбные консервы при относительной влажности 
воздуха 75% и температуре от 0 до 20 °С. Сроки хранения или годно-
сти устанавливает производитель в зависимости от технологии, вно-
симых пищевых добавок и других факторов. 
Рыбные пресервы – это товарная группа закусочных рыбных про-
дуктов, расфасованных и обработанных посолочной смесью, в герме-
тически закрытых  банках, подвергшихся созреванию. В отличие от кон-
сервов пресервы не стерилизуются, поэтому они являются малостой-
ким в хранении продуктом. 
Классификация пресервов. По способам приготовления, предвари-
тельной разделки и обработки пресервы подразделяют на следующие 
группы: 
1. Пресервы из неразделанной рыбы пряного или баночного посола. 
К ним относятся следующие виды рыб, используемых для приготов-
ления рыбного сырья с применением соли, сахара и пряностей: 
 сельдь; 
 скумбрия; 
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 ставрида; 
 сардинелла; 
 сайра; 
 салака; 
 килька; 
 хамса и др. 
2. Пресервы из неразделанной сельди, сайры, скумбрии, ставриды 
специального баночного посола. Их вырабатывают из свежей рыбы с 
содержанием жира не менее 12% в жестяных банках цилиндрической 
или овальной формы емкостью 1,5–5 кг. 
3. Пресервы из разделанной рыбы в виде филе, тушек, филе-ку-
сочков, рулетов, кусков с применением различных специй, ягод, фрук-
тов, овощей и разнообразных заливок, соусов, растительного масла и 
маринадов. 
4. Пресервы из обжаренной или отварной рыбы в виде кусочков, те-
фтелей или котлет, залитых различными соусами, в основном, томат-
ным. 
5. Пресервы из измельченного мяса рыб (пастообразные пресервы). 
Их вырабатывают из измельченной мышечной ткани, которой придают 
любые вкусоароматические оттенки и форму. 
6. Пресервы из подкопченного филе рыб. Их вырабатывают из 
обезшкуренного филе рыбы, подвергнутого подкопчению. 
7. Деликатесные пресервы из филе-кусочков слабосоленой сельди 
сладкого и обычного посолов с заливкой соусом или маслом. 
Характеристика пресервов. Пресервы из неразделанной рыбы ки-
лечного типа приготавливают из следующих видов рыб: 
 кильки; 
 салаки; 
 сайры; 
 мелкой атлантической жирной сельди; 
 тюльки; 
 хамсы.  
Готовят данные пресервы из свежей рыбы или слабосоленого по-
луфабриката. Содержание соли в полуфабрикате должно быть не бо-
лее 8–10%.  
Пресервы из разделанной рыбы приготовляют в виде тушек, филе-
кусочков, филе-ломтиков и рулетов из рыбы-сырца, а также рыбы 
специального и простого посолов и маринованной рыбы с содержа-
нием соли не более 10%. Вырабатывают их из салаки, кильки, сельди 
и хамсы со следующими видами заливок: 
 пресервы в пряных заливках; 
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 пресервы в натуральном рассоле; 
 пресервы в горчичных заливках; 
 пресервы в маринадах; 
 пресервы в растительном масле; 
 пресервы во фруктовых заливках; 
 пресервы в ягодных заливках; 
 пресервы в овощных заливках; 
 пресервы в майонезных заливках (соусах); 
 пресервы в томатных заливках; 
 пресервы в заливках специального посола и др.  
Пресервы из обжаренной или отварной рыбы приготавливают из 
охлажденной или мороженой рыбы, разрезая ее на куски весом 100–
150 г, после общей разделки.  
Для приготовления жареной рыбы в томатном соусе выполняют 
следующие операции: 
 куски рыбы солят; 
 данное сырье обжаривают 5–10 мин в растительном масле; 
 рыбное сырье охлаждают; 
 куски рыбы фасуют в стеклянные банки; 
 рыбное сырье заливают горячим томатным соусом; 
 банки закатывают.  
Для приготовления отварной рыбы в маринаде или томатном соусе 
выполняют следующие операции: 
 куски рыбы после посола бланшируют в солевом растворе (8–10%) 
в течение 3–4 мин; 
 данное сырье охлаждают 20–30 мин; 
 рыбное сырье фасуют в банки; 
 куски рыбы заливают маринадом или соусом; 
 банки закатывают.  
Пресервы из неразделанной сельди, сайры, скумбрии, ставриды спе-
циального баночного посола вырабатывают из свежей рыбы с содержа-
нием жира не менее 12% в жестяных банках цилиндрической или 
овальной формы емкостью 1,5–5 кг. Наполненные банки выдержива-
ют 8–10 ч для образования тузлука и осадка. Затем их закрывают 
крышками и закатывают. 
Пастообразные пресервы принято производить из сырья, из кото-
рого невозможно получить продукцию хорошего качества по тради-
ционной технологии. В данном случае используют следующие виды 
рыб: 
 мелкий минтай; 
 сельдь иваси; 
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 мавроликуса; 
 атлантическую сардину; 
 сельдь; 
 тихоокеанскую сельдь и др.  
При производстве пастообразных пресервов выполняют следующие 
операции: 
 рыбу разделывают; 
 получают фарш; 
 данный фарш смешивают с солью, сахаром, антисептиками; 
 данное сырье измельчают для получения тонкодиспергирован-
ной структуры; 
 рыбное сырье фасуют в банки;  
 пастообразные пресервы направляют на созревание.  
Пресервы из подкопченного филе рыб. Некоторые виды рыб (ста-
врида, макрурус, берикс и др.) обладают низкой скоростью созрева-
ния в соленом виде, отсутствием в продукте вкуса и аромата, свой-
ственных созревшей рыбе, плотной консистенцией мышечной ткани, 
что не позволяет производить из них пресервы по традиционной тех-
нологии. Для улучшения качества разработана технология производ-
ства пресервов из подкопченного филе этих рыб. В результате посола, 
подсушки и копчения снижается массовая доля влаги в филе рыбы на  
8–15%, что обеспечивает получение продукта с высокой энергетиче-
ской ценностью, нежной консистенцией и приятными вкусоаромати-
ческими свойствами. 
Изготавливают деликатесные пресервы из слабосоленой сельди слад-
кого и обычного посолов. Сельдь разделывают на филе-кусочки и 
укладывают в банки с последующей заливкой соусом или маслом. 
Приготовленные пресервы созревают при температуре –2 С. Со-
зревшие пресервы хранят до реализации при температуре не выше –5 
и не ниже –8 °С. 
Упаковка рыбных пресервов осуществляется следующим образом: 
 упаковка рыбных пресервов в банки металлические; 
 упаковка рыбных пресервов в банки стеклянные; 
 упаковка рыбных пресервов в банки полимерные. 
Маркировка. Маркировка рыбных пресервов должна соответство-
вать требованиям СТБ 1100-2007. 
Ассортимент рыбных пресервов. Крупными производителями рыб-
ных пресервов в Беларуси являются следующие предприятия: 
 СП ООО «Леор Пластик» (г. Новогрудок); 
 СП ООО «Санта Бремор» (г. Брест); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
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 ООО «Сузорье» (г. Полоцк). 
СП ООО «Леор Пластик» (г. Новогрудок) под торговой маркой «Ве-
селый флинт» вырабатывает пресервы следующих наименований: 
 рыбные пресервы «Килька балтийская пряного посола»; 
 рыбные пресервы «Салака пряного посола»; 
 рыбные пресервы «Сельдь атлантическая кусочками пряного по-
сола»; 
 рыбные пресервы «Сельдь “Изысканная”»; 
 рыбные пресервы «Горбуша-филе ломтики»; 
 рыбные пресервы «Сельдь-филе «Столичная в испанском масле»  
и др.  
СП ООО «Санта Бремор» (г. Брест) вырабатывает следующие 
виды рыбных пресервов:  
1) под торговой маркой «Матиас» данное предприятие предлагает 
следующие наименования рыбных пресервов: 
 рыбные пресервы «Филе сельди деликатесное со свежей зеле-
нью»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Оригинальное”»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с ароматом дыма»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с приправами»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с чесноком». 
2) под торговой маркой «Морячок» данное предприятие выпускает 
следующие наименования рыбных пресервов:  
 рыбные пресервы «Филе сельди малосоленой в масле»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди малосоленой “Оригинальное”»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с ароматом дыма»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с пряностями»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с чесноком»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди “Прованс” с приправами». 
3) под торговой маркой «Фишпикник» изготавливаются следую-
щие наименования рыбных пресервов: 
 рыбные пресервы «Филе-кусочки сельди слабосоленой в аромате 
дыма с добавлением маслин»; 
 рыбные пресервы «Филе-кусочки сельди слабосоленой с добав-
лением пряностей»; 
 рыбные пресервы «Филе-кусочки сельди слабосоленой с добав-
лением перца»; 
 рыбные пресервы «Филе-кусочки сельди слабосоленой с добав-
лением корнишонов». 
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4) под торговой маркой «Дружба народов» СП ООО «Санта Бре-
мор» (г. Брест) выпускает следующие наименования рыбных пре-
сервов:  
 рыбные пресервы «Филе сельди малосоленое “По-шведски”»; 
 рыбные пресервы «Филе сельди малосоленое “По-итальянски”» 
и др.  
Товароведная экспертиза пресервов. Отбор проб для оцанки каче-
ства рыбных пресервов проводят согласно требованиям действующих 
стандартов в зависимости от объема партии. Затем осуществляют иден-
тификацию упаковки и маркировки в соответствии с требованиями 
действующих ТНПА. Идентификацию рыбных пресервов устанавли-
вают в соответствии со следующими показателями: 
 органолептическими показателями; 
 химическими показателями; 
 показателями безопасности.  
Признаки и критерии идентификации качества рыбных пресервов 
отражены в соответствующих нормативных документах.  
Исходя из органолептических показателей пресервы должны иметь 
приятные, свойственные созревшей слабосоленой сельди, вкус и за-
пах, нежную консистенцию, чистую поверхность без механических 
повреждений. В соответствии с  химическими показателями норми-
руют массовую долю соли в рыбе – от 6 до 10%. 
Показатели безопасности. В рыбных пресервах определяют сле-
дующее: 
1) массовую долю токсичных элементов, к которым относится сле-
дующее: 
 содержание свинца; 
 наличие кадмия; 
 содержание мышьяка; 
 наличие ртути; 
 содержание цинка. 
2) микробиологические показатели, к которым относится следую-
щее: 
 наличие КМАФАнМ; 
 содержание БГКП (колиформ); 
 наличие патогенных микроорганизмов, в том числе золотистого 
стафилококка; 
 содержание дизентерийной группы микроорганизмов; 
 содержание сальмонелльную группы микроорганизмов. 
3) массовую долю пестицидов; 
4) содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90).  
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Согласно показателям безопасности рыбные пресервы должны со-
ответствовать санитарным правилам, нормам и гигиеническим нор-
мативам, действующим в Республике Беларусь. 
Дефекты. Дефекты рыбных пресервов аналогичны характеристи-
кам дефектов рыбных консервов.  
Хранение. Рыбные пресервы хранят при температуре от 0  до –8 оС. 
Срок годности рыбных пресервов устанавливает производитель с 
указанием температурного режима хранения. 
 
8.15. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 
 
Рыбные полуфабрикаты – это рыба или части из нее, прошедшие 
одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до 
готовности.  
Классификация и характеристика полуфабрикатов. Исходя из ви-
дов сырья и технологии получения вырабатывают следующие виды 
рыбных изделий:  
1. Рыбное филе. Это полуфабрикат, полученный замораживанием 
мышечной ткани рыб, освобожденной от несъедобных частей. Выра-
батывают его из свежей рыбы различных семейств.  
2. Рыбные котлеты. Их готовят из рыбного фарша или измельчен-
ного филетированного мяса свежей или мороженой рыбы с добавле-
нием следующих ингредиентов: 
 пшеничной муки; 
 обжаренного лука; 
 перца; 
 соли; 
 других специй.  
3. Рыбные пельмени готовят из тонко измельченного рыбного 
фарша с добавлением следующих ингредиентов: 
 пряностей; 
 масла; 
 яиц; 
 сахара; 
 лука; 
 тонко раскатанного пшеничного теста.  
4. Рыбный шашлык. Его готовят из свежей или мороженой рыбы. 
Процесс изготовления рыбного шашлыка происходит в следующей по-
следовательности:  
 порционирование рыбного сырья; 
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 нанизывание рыбного сырья на деревянные палочки с переслаи-
ванием кружочками репчатого лука, 
 маринование рыбного сырья.  
5. Рыбные суповые наборы. Это смесь в определенных соотноше-
ниях кусков разных промысловых рыб или ценных пищевых отходов 
от разделки рыбы, к которым относится следующее: 
 головы рыб; 
 срезы рыб; 
 хрящи рыб; 
 позвоночник рыб; 
 плавники рыб; 
 плечевые кости рыб. 
В зависимости от термической обработки рыбные полуфабрикаты 
подразделяются на охлажденные и мороженные. 
Ассортимент рыбных полуфабрикатов. В Республике Беларусь  
СП «Санта Бремор» (г. Брест) вырабатывает под торговой маркой «Ба-
бушка Аня» рыбные полуфабрикаты следующих наименований: 
пельмени «Домашние», «Оригинальные». 
Кулинарные изделия – это рыба или продукты из нее, готовые  
к употреблению без дополнительной обработки.  
Классификация и характеристика кулинарных изделий. Кулинар-
ные изделия подразделяются на следующие группы: 
1. Натуральные кулинарные изделия. К ним относятся следующие 
виды кулинарных рыбных изделий: 
 рыба жареная, в том числе под различными соусами и гарнирами; 
 рыба отварная; 
 рыба заливная; 
 рыба печеная; 
 рыбные рулеты; 
 рыбные зельцы. 
2. Икорные продукты. К ним относятся следующие виды рыбных 
изделий: 
 икорная запеканка; 
 деликатесная икра.  
3. Рыбомучные изделия. К ним относятся следующие виды и 
наименования рыбных изделий: 
 пирожки; 
 кулебяки; 
 расстегаи; 
 пироги «Рыбацкие»; 
 беляши и чебуреки; 
 пончики с рыбной начинкой. 
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4. Рыбные студни. К ним относятся следующие виды рыбных из-
делий: 
 изделия из бульона, полученного при варке рыбных пищевых от-
ходов, с добавлением измельченного сваренного филе, соли, пряно-
стей.  
5. Рыбные масла, пасты, паштеты. К ним относятся следующие 
виды рыбных изделий: 
 изделия из сливочного масла с добавлением протертого мяса со-
леных сельдей; 
 изделия из сливочного масла с добавлением протертого мяса 
кильки; 
 изделия из сливочного масла с добавлением протертой икры; 
 изделия из сливочного масла с добавлением протертого мяса ло-
сосевых рыб или креветок.  
6. Изделия из соленых сельдевых рыб и скумбрии. К ним относятся 
следующие виды рыбных изделий: 
 сельдь рубленая; 
 паста из сельдевых рыб и из скумбрии; 
 сельдь в различных соусах (огуречном, овощном, свекольном и др.)  
7. Рыбоовощные изделия. К ним относятся следующие виды рыб-
ных изделий: 
 солянка овощная; 
 рыба в овощном маринаде.  
8. Формованные рыбные продукты. Это изделия, полученные пу-
тем придания смеси на основе рыбного фарша определенной формы и 
структуры. К ним относятся следующие виды рыбных изделий: 
 различные колбасы из рыбы; 
 сосиски из рыбы; 
 фаршевые кулинарные изделия, к которым относятся следующие 
рыбные продукты: 
а) котлеты из рыбы; 
б) биточки из рыбы; 
в) шницели из рыбы; 
 сухие смеси, к которым относятся следующие виды рыбных про-
дуктов:  
а) соломки из рыбы, 
б) чипсы из рыбы и др. 
9. Замороженные кулинарные изделия. К ним относятся следую-
щие виды рыбных изделий, расфасованных в пакеты из полимерных 
пленок и замороженных: 
 жареная рыба под овощным маринадом; 
 рыбные жареные палочки; 
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 плов рыбный; 
 солянка рыбная; 
 крокеты рыбные и др.  
В зависимости от термической обработки полуфабрикаты и кули-
нарные изделия подразделяются на охлажденные и мороженые. 
Ассортимент кулинарных рыбных изделий. Кулинарные рыбные 
изделия вырабатывают в Республике Беларусь следующие предприя-
тия: 
 СП «Санта Бремор» (г. Брест); 
 ГП «Белрыба» (г. Минск); 
 ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск); 
 ИП «Леор Пластик» (г. Новогрудок);  
 ОАО «Гомельский рыбокомплекс» и др.  
СП «Санта Бремор» (г. Брест) производит следующие наименова-
ния кулинарных изделий: 
 салат «Оливье»; 
 салат «Курочка с орехом»; 
 салат «Крабовый»; 
 салат «Морская капуста по-корейски с баклажанами»; 
 салат «Морская капуста по-корейски с грибами» и др.  
ИП «Вкус рыбы плюс» (г. Минск) производит следующие наиме-
нования кулинарных изделий: 
 коктейль «Жемчужина» из скумбрии»;  
 коктейль «Урожай»; 
 коктейль «Мимоза-Ассорти»; 
 коктейль «Филе кусочками с овощами в пряной заливке»; 
 салат «Нежный»; 
 салат «Острый» и др.  
ГП «Белрыба» (г. Минск) производит следующие наименования ку-
линарных изделий: 
 кулинарное изделие «Форшмак “Любительский”»; 
 кулинарное изделие «Форшмак с грибами и луком»; 
 кулинарное изделие «Форшмак с душистыми травами».  
ОАО «Гомельский рыбокомплекс» производит следующие наиме-
нования кулинарных изделий: 
 кулинарное изделие «Капуста морская с маринованным луком»; 
 кулинарное изделие «Капуста морская “Фантазия”; 
 кулинарное изделие «Капуста морская “Ирининская”»; 
 кулинарное изделие «Капуста морская “Дары моря”»; 
 кулинарное изделие «Капуста морская “По-сахалински”» и др. 
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Товароведная экспертиза качества рыбных полуфабрикатов и ку-
линарных изделий. Отбор проб для оценки качества рыбных полуфаб-
рикатов и кулинарных изделий проводят согласно требованиям дей-
ствующих стандартов в зависимости от объема партии. Вначале осу-
ществляют идентификацию упаковки и маркировки в соответствии  
с требованиями ТНПА. Идентификацию качества рыбных полуфабри-
катов и кулинарных изделий осуществляют в соответствии со следую-
щими показателями: 
 органолептическими показателями; 
 химическими показателями; 
 показателями безопасности.  
Исходя из органолептических показателей рыбные полуфабрикаты 
и кулинарные изделия должны иметь приятные вкус и запах, свой-
ственные данному виду, нежную, сочную или плотную консистен-
цию, чистую поверхность без механических повреждений.  
Исходя из химических показателей в данных рыбных продуктах 
нормируют массовую долю соли. 
Показатели безопасности рыбных кулинарных изделий. В рыбных 
полуфабрикатах и кулинарных изделиях в соответствии с показате-
лями безопасности определяют следующее: 
 массовую долю токсических элементов; 
 содержание пестицидов; 
 массовую долю радионуклидов (цезия-137, стронция-90).  
Микробиологические показатели для оценки качества рыбных и 
кулинарных полуфабрикатов не должны превышать нормы, утвержден-
ные Министерством здравоохранения Республики Беларусь по со-
держанию следующих микроорганизмов: 
 КМАФАнМ; 
 БГКП (колиформ); 
 патогенных микроорганизмов; 
 дрожжей.  
Упаковка и маркировка. Упаковка и маркировка полуфабрикатов  
и кулинарных изделий осуществляется в соответствии с требования-
ми ТНПА на конкретные продукты при наличии этих требований.  
Дефекты рыбных кулинарных изделий. К дефектам рыбных кули-
нарных изделий относится следующее: 
 окислившийся жир данных изделий; 
 кислый запах рыбных кулинарных изделий; 
 наличие ломаных, мятых рыбных кулинарных изделий; 
 наличие плесени в рыбных кулинарных изделиях; 
 наличие примеси в рыбных кулинарных изделиях; 
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 оттаивание мороженых рыбных кулинарных изделий. 
Хранение рыбных кулинарных изделий. Хранят охлажденные полу-
фабрикаты и рыбные кулинарные изделия при температуре от 0 до  
–1 °С. Срок годности данных изделий составляетот 12 до 48 ч. Моро-
женые рыбные кулинарные изделия хранят при температуре не выше 
–18 °С. Срок их хранения – до 10–12 месяцев.  
 
8.16. Нерыбные объекты промысла и продукты из них 
 
К нерыбным объектам морского промысла относятся следующие 
виды: 
 промысловые беспозвоночные; 
 морская капуста;  
 морские млекопитающиеся (киты, акулы и др.). 
Беспозвоночные. Промысловое значение имеют следующие виды 
беспозвоночных: 
1. Ракообразные. К ракообразным относится следующая подгруп-
па нерыбных морепродуктов: 
 крабы; 
 креветки; 
 криль; 
 раки; 
 омары; 
 лангусты. 
2. Моллюски двустворчатые. Подразделяются моллюски двухствор-
чатые следующим образом: 
 мидия; 
 морской гребешок; 
 устрица и др. 
3. Брюхоногие. К брюхоногим относятся следующие морепродукты: 
 трубач; 
 рапан; 
 морское ушко. 
4. Головоногие. Подразделяются головоногие следующим образом: 
 кальмар; 
 каракатица; 
 осьминог. 
5. Иглокожие. К иглокожим относятся следующие морепродукты: 
 трепанг; 
 кукумария; 
 морской еж.  
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Ежегодный мировой улов промысловых беспозвоночных составляет 
в среднем 4,7 млн т. Мясо беспозвоночных обладает ценными пита-
тельными и лечебно-профилактическими свойствами. Они обеспечи-
вают организм человека следующими питательными веществами: 
 незаменимыми аминокислотами; 
 жизненно необходимыми микроэлементами (йодом, кобальтом, 
медью, цинком, марганцем, селеном). 
 полиненасыщенными жирными кислотами и витаминами (В1, В2, 
В6, В12 и др). 
По питательной ценности промысловые беспозвоночные не усту-
пают таким продуктам, как куриные яйца и молоко. 
Рассмотрим подробнее группу беспозвоночных (ракообразные). К ра-
кообразным относят такие виды нерыбных морепродуктов, как крабы, 
раки, омары, лангусты, креветки и др. 
Крабы распространены в дальневосточных морях. Масса крабов 
колеблется от 0,8 до 5 кг. Для переработки используют только кра-
бов-самцов. Съедобное мясо расположено в конечностях и абдомене 
(шейке) крабов. Промысловое значение имеют еще несколько видов 
крабов: 
 синий плосконогий (масса – 1,5–4,5 кг); 
 краб-стригун (масса – 0,5–1 кг) и др.  
Пищевая ценность мяса крабов зависит от места его расположения  
в конечности, вида и биологического состояния краба и района лова. 
Вырабатывают из крабов натуральные консервы, заготавливают в ва-
рено-мороженом и вареном видах, реализуют и живыми. В зависимо-
сти от качества мяса крабов консервы делят на высший и первый сорта.  
Раки имеют промысловое значение при длине не менее 9 см. Мясо 
раков является источником полноценного белка, кальция и микро-
элементов. Содержание жира в раках составляет 0,4%. Живых раков 
реализуют на торговых предприятиях, а также направляют на кули-
нарную обработку. Заготавливают их в мороженом виде, готовят ку-
линарные изделия, сушат.  
Омары по внешнему виду напоминают речных раков, но имеют 
более крупные размеры. Средняя длина омаров – 40–50 см при массе 
4–6 кг. Омар обитает в Северном море и Атлантическом океане. Съе-
добным у омаров является мясо клешней и брюшка (шейки).  
Лангусты обитают в Средиземном море, широко распространены 
в тропических и умеренных морях Атлантического и Тихого океанов. 
Лангусты достигают длины до 40 см и массы до 4 кг.  
Омаров и лангустов заготавливают, в основном, в мороженом ви-
де, небольшое количество реализуют в виде консервов.  
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Креветки (шримсы). Съедобное мясо у креветок расположено в хво-
сте и шейке (абдомене). Из креветок вырабатывают следующую мо-
роженую продукцию: 
 сырые и вареные креветки; 
 креветочное вареное мясо; 
 консервы «Креветка в собственном соку».  
Рассмотрим подробнее группу беспозвоночных (моллюски двууст-
ворчатые). К ним относят такие виды нерыбных морепродуктов, как 
мидии, морской гребешок и др. 
Мидии используют, в основном, для производства консервов. В ле-
чебном питании они применяются в виде порошка, содержащего боль-
шое количество следующих микроэлементов: 
 железа; 
 кобальта; 
 йода и др.  
Используют их и для приготовления кулинарных изделий, произ-
водства консервов, реализуют в мороженом виде.  
Морской гребешок используют для кулинарных изделий и консер-
вов, а трубача используют, в основном, для консервов. 
Рассмотрим подробнее группу беспозвоночных (головоногие мол-
люски). К ним относят такие виды нерыбных морепродуктов, как каль-
мар, осьминоги и др. 
Кальмар используют для производства консервов, заготавливают  
в мороженом, копченом и сушеном виде, готовят полуфабрикаты и ку-
линарные изделия.  
Осьминоги – самые крупные беспозвоночные. Съедобными орга-
нами в осьминогах являются следующие части: 
 тело осьминога; 
 голова осьминога; 
 щупальца осьминога.  
Используют осьминогов для получения кулинарных изделий, кон-
сервов, заготавливают в мороженом виде, производят в копченом и 
сушеном видах. 
Рассмотрим подробнее группу беспозвоночных (иглокожие). К ним 
относят такие виды нерыбных морепродуктов, как трепанг, кукумария, 
морской еж. 
Трепанг и кукумарию заготавливают в мороженом виде как полу-
фабрикат для приготовления кулинарных изделий и консервов, а так-
же в сушеном виде.  
У морских ежей для пищевых целей используют только икру в со-
леном виде.  
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Рассмотрим продукты, имитирующие мясо ракообразных. К дан-
ным продуктам относятся следующие виды изделий: 
 крабовые палочки; 
 аналоги мяса омара; 
 аналоги мяса лангуста; 
 аналоги мяса шейки креветки и др.  
Крабовые палочки готовят из рыбного белка (сурими) или измель-
ченного мяса белой рыбы, к которой относятся следующие виды рыб: 
 минтай; 
 пикша; 
 хек; 
 путассу; 
 морской окунь и др. 
В процессе изготовления рыбных палочек филе рыбы измельчают, 
добавляют соль, сахар (получают сурими), крахмал, красители (кар-
мин, каррагинан, паприку), глутамат натрия. Вырабатывают крабовые 
палочки также из соевого белка и крахмала.  
Продукт, имитирующий мясо омара, готовят из рыбной пасты с вне-
сением вкусо-ароматических веществ, крахмала, растительного масла  
и связующих веществ.   
Продукт, имитирующий мясо лангуста, готовят из рыбной пасты 
следующим образом: 
 в рыбную пасту вносят вкусовые добавки; 
 данное сырье подвергают термообработке; 
 рыбное сырье режут на ломтики или полоски; 
 рыбную пасту смешивают со связующей добавкой; 
 данное сырье перемешивают; 
 рыбное сырье фасуют в специальные гнезда – формы в виде 
шеек лангустов; 
 рыбную пасту подвергают термообработке (обработка паром).  
Перед употреблением данные продукты обжаривают. 
Морские водоросли классифицируют следующим образом: 
 красные морские водоросли; 
 бурые морские водоросли; 
 зеленые морские водоросли; 
 сине-зеленые морские водоросли.  
Промысловое значение имеют несколько видов зеленых морских 
водорослей (ламинарии), известных под общим названием «Морская 
капуста».  
В морской капусте содержатся следующие питательные вещества: 
 углеводы; 
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 белок; 
 витамины (С, В1, В2, D); 
 фолиевая кислота; 
 каротин; 
 различные микроэлементы (йод, бром, кобальт, никель, рубидий, 
молибден, титан). 
Используют морскую капусту в маринованном или тушеном виде.  
Сухую измельченную морскую капусту добавляют в тесто при вы-
печке хлеба, производстве кондитерских изделий. Из морской капу-
сты вырабатывают следующие виды продуктов: 
 консервы; 
 пресервы; 
 салаты. 
Рассмотрим подробнее группу морских млекопитающих (акулы). 
Описано 19 семейств акул, включающих около 300 видов. Основное 
значение в промысле имеют следующие виды акул: 
 сельдевые акулы; 
 серые акулы; 
 голубые акулы; 
 колючие акулы.  
В странах Азии, Африки, Южной Америки, Европы мясо акулы 
многих видов используется в пищевых целях. Акулье пищевое мясо 
продают в следующих видах: 
 охлажденное акулье мясо; 
 мороженое акулье мясо; 
 копченое акулье мясо; 
 акулье мясо в виде балыков; 
 солено-сушеное акулье мясо; 
 пресно-сушеное акулье мясо; 
 маринованное акулье мясо.  
Лучшими потребительскими свойствами обладает мясо мелких акул 
(1–1,5 м длиной) и светлое акулье мясо. Вырабатывают консервы в мас-
ле из копченого мяса акул. Хрящи акульих голов и оснований плавни-
ков, челюстные и жаберные кости используют для супов. Из хрящей вы-
рабатывают желатин и технический клей. В Беларуси в реализацию по-
ступает следующие виды продуктов: 
 акула мороженая; 
 акульи плавники мороженые.  
Поставку их в торговлю осуществляют ИП «БелВиллесден» (г. Минск), 
фирма ООО «Ремона» (г. Могилев). 
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Упаковка и маркировка. Упаковка и маркировка продукции из не-
рыбных морепродуктов осуществляется в соответствии с требовани-
ями ТНПА на конкретные продукты.  
Товароведная экспертиза качества продукции из нерыбных море-
продуктов. Отбор проб для оценки качества нерыбных морепродук-
тов проводят согласно требованиям действующих стандартов в зави-
симости от объема партии. Вначале осуществляют идентификацию 
упаковки и маркировки в соответствии с требованиями ТНПА на 
конкретный вид нерыбных морепродуктов и изделий из них. Иденти-
фикацию качества нерыбных морепродуктов проводят в соответствии 
со следующими показателями: 
 органолептическими показателями; 
 химическими показателями; 
 показателями безопасности.  
Показатели безопасности. В продукции из нерыбных морепро-
дуктов определяют следующее: 
1) массовую долю токсических элементов, к которым относится 
следующее: 
 содержание свинца; 
 содержание кадмия; 
 содержание мышьяка; 
 содержание ртути; 
 содержание цинка; 
2) микробиологические показатели, к которым относится следующее: 
 наличие КМАФАнМ; 
 содержание БГКП (колиформ); 
 содержание патогенных микроорганизмов, в том числе золоти-
стого стафилококка; 
 содержание дизентерийной группы микроорганизмов; 
 содержание сальмонелльной группы микроорганизмов; 
3) массовую долю пестицидов; 
4) содержание радионуклидов (цезия-137, стронция-90). 
Согласно показателям безопасности продукция из нерыбных мо-
репродуктов должна соответствовать санитарным правилам, нормам 
и гигиеническим нормативам, действующих в Республике Беларусь. 
Дефекты нерыбных морепродуктов. К дефектам нерыбных море-
продуктов относят следующие изменения: 
 несвойственные оттенки цвета нерыбных морепродуктов; 
 посторонние включения в данных морепродуктах; 
 неприятные вкус и запах нерыбных морепродуктов; 
 плесневение нерыбных морепродуктов; 
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 дряблая консистенция нерыбных морепродуктов. 
Хранение нерыбных морепродуктов. Режимы хранения и сроки год-
ности данной продукции устанавливает изготовитель согласно требо-
ваниям ТНПА, разработанным и утвержденным для конкретных видов.  
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